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ATETaAl - Agrupamento de Produtores de Enchidos Tradicionais de Alentejo, Lda.

A - NOME DO PRODUTO

“Paio de Estremoz e Borba - Indicagdo Geografica”

B - DESCRICAO DO PRODUTO
B.1. - CARACTERISTICAS FISICAS DO PAIO DE ESTREMOZ E BORBA

O “Paio de Estremoz e Borba - Indicacdo Geografica” caracteriza-se por uma
forma arredondada, com comprimento de 10 a 25 cm e diémetro que varia entfre 0s 8 e

15 cm.

O enchido possui um aroma agraddvel, sabor agraddvel, suave, com sabor ¢
atho, fumado e uma relacdo doce/saigado equilibrada. A gordura € aromdatica e com

sabor agraddvel. A fextura é pouco fibrosa e razoavelmente macia.

B.1.1. - Caractleristicas Exteriores

a) Cor: avermelhada-negra.

b} Aspecto: rugoso e sem brilho.

c) Consisténcia: semi-rija.

d} Invélucro: sem roturas, inteiramente preenchido pela massa e bem aderente &
mesma.

e) Enguitado: apertado nas extremidades com fio de algoddo branco e vermelhe com

atadura dupla e envolto a cada 3 cm do seu comprimento, com o referido fio.
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APETAL - Agrupamento de Produtores de Enchidos Tradicionais do Alentejo, Lda,

B.1.2. - Caracterislicas Interiores - do corte obliquo

a} Cor: avermeihada.

b) Massa: perfeitamente ligada, com distribuigcdo iregular da carne e gordura.

c) Aspecto: heferogéneo, marmoreado, com briho e infitfragGio de gordura
intramuscular.

d) Gerdura: de cor branco-nacarada.

B.2. - CARACTERISTICAS QUIMICAS

a) Humidade do produto desengordurado: < 65%

b)

c) Cloretos: < 6%
)

d

Gordura total: inferior ao dobro da profeina tolal

Proteinas: > 19%

B.3. - CARACTERISTICAS DA MATERIA-PRIMA

A carne e gordura necessdrias para o producdo de “Paio de Estremoz e Borba -
Indicacdo Geografica” sdo exclusivamente obtidas a partir de carcagas de porcos da

raga Alentejana (Sus ibericus).

As matérias-primas utilizadas para a obtencdo do “Paio de Estremoz e Borba -

Indicaciao Geografica” sGo censtituidas exclusivamente por:

- entremeada, cachaco, perna e gorduras, obtidos a partr da desmancha de
carcagas de porcos de raga Alentejang, nascidos, criados, alimentados e abafidos
nas condicdes estipuladas neste Caderno de Especificagdes;

- sai parg fins alimentares;

- dQguag;

— massa de pimentdo;

—- dentes de atho, ndo germinados, devendo os alhos encontrar-se no estado seco tal

como referido no anexo ao Regulamento (CEE) n°10/65, do Conselho.

[“Pajo de Estremoz Borba — Indicacio Geografica” I | 6 l




ARPAL - Agrupamento de Produtores de Enchidos Tradicicnais do Alentejo, Lda.

B.3.1. - Caracteristicas da raca suing Alentejang

A Raca Suina Alentejana, ragao rustica e autdctone, tem o seu solar no Alentejo,
onde domina a grande propriedade. Os restolhos estendem-se em grandes folhas € os
montados atingem grande desenvolvimento. S&o sobretudo os Distrifos de Portalegre,
Evora e Beja a drea de dispersGo desia etnia, podendo-se também enconfrar na zona
serrana algarvia e ainda nos Distritos de Castelo - Branco, Santarém e SetUbdl (zonas em

que, no povoamento florestal, se destacam a azinheira e o sobreiro} (Proenga, 1995}.

“Das nossas racas suinas, uma, a Alentejana pode ser considerada uma boa raga,
pelas suas notérias qualidades de rusficidade e elevada aptiddo cevatriz. E talvez a

melhor raca pecudria nacional”
(Costa Junior, 1947 cit por Tirapicos Nunes, 1993)

Por outfro lado, a raca suina Alentejana € um dos melhores utilizadores dos residuos
agricolas e florestais {erva, restolho, refraco de azeitona e bolota) quando explorado em

regime extensivo (Oliveira, 1990}.

Apesar de ser um animal de tipo gordo, com ma conformagdo, baixo rendimento
em carne, alto indice de conversGo dliimentar, baixa prolificidade. Em contrapartida
apresenta carne de boa qualidade, muito sGpida e com grande poder de conservagdo

quando adegquadamente “frabalhada’™.

F ainda considerado um animal que, possuindo elevada rusticidade, possui
consequentemente elevada capacidade de adaptagdo ao meio ambiente em que &
explorado, caracterizado por clima agreste e solos pobres, muitas vezes ocupado por

montado de sobro e azinho {Oliveira, 1990).

S&o normalmente animais vivos mas de docilidade reduzida, dade o sistema em
que sdo normalmente explorados, muito vigorosos e resistentes @ fadiga. Possuem
movimentos rapidos quando magros, e lentos e muito dificeis depois de gordos. S&o
dotados de aprecidvel poder assimilador, produzindo sobretudo gordura: engordam
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APETAL - Agrupamento de Produtores de Enchidos Tradicionais do Alentejo, Lda.

faciimente, para isso bastando apenas 3 meses de boa monianheira (Tirapicos Nunes,

1990).

A fémea desta raca é poliéstrica sazonal, com duas cobrigdes normalmente
coincidentes com a Primavera e o Quionc (Oliveira, 1990). No entanto, é de real¢or que,
tanto o macho como a fémea, durante o Ver&o, diminuem a sua capdcidade
fecundante devido ao excesso de calor € ao fotoperiodismo (Dobao et al, 1983 cit por

Oliveira, 1990).

A exploracdo desta raca é readlizada fradicionalmente em regime extensivo, com
alimentacdo & base de residuos agricolas locais, normalmente subprodutos de baixo

valor econdmico, ulilizando o bolota durante as fases de crescimento e engorda

(Oliveira, 1990).

De acordo com Pires da Costa (1991) o suino de raca Alentejana, explorado
segundo estes modelos tradicionais ou melhorados €, sem duvida, o animal gue methor
rentabiliza o montado. Refere ainda que, estudos j& realizados no nosse pais apontam
este animal como o mais eficiente ftransformador de bolota em carne,
comparativamente a outros animais, nomeadamente os ruminantes. E pois, sem duvida
aguele que apresenta melhor capacidade metabdlica para mais eficientemente

transformar o amido em carne.

Estes animais dependem da bolota que consomem durante a engorda, para o
determinac&o da qudlidade da carne que se destina & fransformacdo em produtos de

salsicharia, uma vez que é ela a responsével pelo seu sabor (Oliveira, 1990).

Podemos entdo afirmar que, se frata de uma raga suina vocacionada para a
producdo de salsicharia de alta qualidade, destacando-se 0s presuntos e 0s enchidos

(Oliveira, 1990).

I‘:Paio de Estremoz Borba — Indicagdo Geografica” [ i 8 J




APETAL - Agrupamento de Produtores de Enchidos Tradicionais do Alentejo. Lda,

Indicadores Morfolégicos

- Principais Atributos Somdticos da Raca {Pévoas Janeiro cit por Tirapicos Nunes, 1993):

a} Estatura: med.

b) Pelagem: cerdas de comprimento meédio e finas, pretas, castanhas ou ruivas.

c) Cabeca: curta, com tromba pontfiaguda e &ngulo fronto-nasal pouco pronunciodo.

d) Crelhas: finas, de tamanho médio e dirigidas quase horizontalmente para diante.

e) Face: curia, larga e com pronunciada papada.

f) Pescoco: de comprimento mediano e regularmente musculado.

g} Ibrax: as costelas, pouco compridas mas bem arqueadas, tornam rolico ¢ arcaboigo,
mas ndGo amplo (deficiente na altura, largura e profundidade).

h} Espddua: de regular inclinacdo e desenvolvimento.

i} Dorso: curto; linha dorso-lombar rectilinea ou ligeiramente enselada.

il Rim: de sofrivel desenvolvimento e boa direcgdo.

k) Yentre: muito descaido depois de gordos.

I} Flanco: um pouco largo e pouco descaido.

m}Garupa: pouco comprida, pouce larga € com inclinag&o demais.

n) Coxas: de deficiente espessura e comprimento insuficientemente descidas.

o) Cauda: fina e de média insercao.

p) Membros: de 0ssos delgados, aprumados e curfos.

a) Pés: medianamente desenvolvidos e de unha rigissima.

r} Conjunto: Harmonioso, embora faito de comprimento e altura.

- Coracteristicas Sexudis (Proenca, 1995):

a) Macho: Testiculos globulosos, ndo muito volumosos, aderentes ao perineo; mamilos em
humero ndo inferior a seis em cada lado e regularmente distanciados.
b) Fémea: Mamios em nUmero ndo inferior a seis em cada lado, regularmente

distanciados, bem pronunciados € salientes.

EPaio de Estremoz Borba - Indicacio Geografica” , | 9 J




APETAL . Agrupamento de Produtores de Enchides Tradicionais do Alentejo, Lda.

Indicadores Produtivos

a) Peso medic go nascimento: 1000 - 1200 g
b} Peso médio aos 21 dias: 4,020 Kg

¢} Peso medio aos 56 dias: 10,300 Kg

d) Peso médio aos 3 meses: 17,000 Kg

e) Peso médio aos 6 meses: 29,500 Kg

f} Peso medio aos 12 meses: 62,500 Kg

g} Peso medio aos 16 meses: 70 - 90 Kg

h) Peso medic aos 24 meses: 100 - 120 Kg

i) Peso medio adulio: 150 Kg

) Ganhos médios didrios durante os primeiros 26 dias: 180 g

k) Ganhos médios didrios dos animais sob o sistema de produgdo tradicional: 300-500g

l} Indice de converséo: 6,5 - 6,8 (Dependendo dos sistemas de dlimentacdo: em
montanheira a ingestdo de bolota por um porco de raga Alentejana poderd atingir
valores de cerca de 8 - 10 Kg de bolofa para repor 1 Kg de peso vivo (Pires da Costa,
1991). A quantidade de bolota ingerida varia de é - 10 Kg/dia (Frazdo, 1965).

mjDesmame: depois dos 40 dias

nj N° medio de leitdes desmamados/porca: 6 leitdes
o) Percentagem de musculo na carcaca: 25 - 30%
p) Percentagem de gordura na carcaca: 45 - 50%
q} Percenfagem de osso na carcaca: 12 - 20%

Indicadores Reprodutivos

Q) Fecundidade: 85 - 95%
b} Prolificidade: 7 leitdes/parto
c) Fertilidade: 70 - 80%
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APETAL - Agrupamento de Produtores de Enchidos Tradicionais do Alentejo, Lda,

Verificam-se geadas no final de Novembro que, muitas vezes, se prolongam até

principios de Marc¢o.

Ndo é regido assolada por ventos fortes sendo, no enianto, de considerar o “Sudo”

que pela sua accdo desidratante, muitas vezes, provoca prejuizos nas cuituras.

Como excepcdo ao tipo de clima referido existe uma zona, atravessada por um

vale ndo muito marcado, gue beneficia de um micro-clima, com temperaturas mais

suaves, sem geadas tardias ou significativas e rica em dguas subterrdnecs.
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LTETAYL - Agrupamento de Produtores de Enchidos Tradicionais do Alentejo, Lda.

INSCLACAO
Horas de Luz/més 4007
{UHtimos 30 anos) 2504
Meses N° Horas
Jan 1604 L, 3004
Fev 18.5 ‘@ .y
Mar 201,0 £ 2501 '
Abr 258.8 < 200 ‘ —
Mai 2991 g _ T LR
Jun 347,6 £ 1501 |
Jut 393.8 “ ool § - L —
Ago 361,2 : 1
Set 269,7 S04] minm —
Out 2264 15 I O IR0 g
gg: :g; Jan Fev Mar Abr Mai Jun jul Ago Set Qut Nov Dez
HuMIDADE RELATIVA DO AR
Meses Horas {%)
? horas 81
JAN 18 horas 7T
Média 7%
9 horas 74
FEV 18 horas 72
Médig 74
9 horas 75
MAR 18 horas 65
Media 70
9 horas 468
ABR 18 horas 52 90
Média 60 =
9 horas 64 59T /*
MAI 18 horas 47 T 70
Média 55,5 2 o 4
9 horas 58 o 4
JUN 18 horas 35 2 %0 S~
Média 46,5 ® 40 =
9 horas 55 o 30 .
JuL 18 horas 27 8
Média 41 o JY
9 horas 55 g 10
AGO 18 horas 29 e I —
T § 3252852883318
SET 18 horas 4]
Médic 52
2 horas 70
out 18 horas &0
Média 65
¢ horas 78
NOY 18 horas 74
Média 76
¢ horas 82
DEZ 18 horas 80
Media 81
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AWIFTAL - Agrupamento de Produtores de Enchidos Tradicionais do Alentejo, Lda.

C.3.2. - Solos

Os quatro concelhos assentam, em parfe, no- chamada zona dos Calcdrios,
havendo, no entanto, manchas bem significativas de solos derivados de xistos de textura

franca e franco-argiloso. Tém estes caracteristicas fisicas condicionadas pela

profundidade.

Podemos referir, sem receio de generglizar, um baixo teor em matéria orgdnica e
uma elevada acidez. Esta situacdo deriva, essencialmente, de uma excessiva
permeabilidade, na camada superficial dos solos; de uma quase nula incorporagdo dos
residuos das culturas de cereaqis (com vista ao pastoreio); uma degradacdo acentuada

da vegetagcdo expont@nea pelo sobrepastoreio e de uma excessiva mobilizagdo dos

solos.

Como se pode observar no mapa em Anexo, e segundo informagdes da Direc¢do
Regional de Agricultura do Alentejo - Zona Agrdria de Estremoz, os solos predominantes
nestes concelhos s@o, de acordo com a Classificacdo de Solos de Portugal a Sul do Tejo,
nomeadamente:
~ Solos Mediterr&neos Pardos de dioritos ou quartzodioritos ou rochas microfanerificas

ou cristalofilicas afins (Pm};
- Solos Calcdrios Vermelhos de calcdrios (Vc);
- Solos Mediterrédneos Vermelhos cu Amarelos de rochas cristalofilicas (Pv);
- Soles Mediterr&neos Vermethos ou Amarelos de xistos (Vx);
~  Solos MediterrGineos Pardos de xisios ou grauvaques (Px);

— Solos Esqueléticos ou Litossolos de xistos ou grauvagues (Ex).

l“Paio de Estremoz Borba — Indicacio Geografica” | 14




APETAL - Agrupamento de Produtores de Enchidos Tradicionais do Alentejo, Lda.

D - GARANTIA SOBRE A ORIGEM GEOGRAFICA DO PRODUTO

Os elementos que provam que 0 “Paio de Estremoz e Borba - Indicacéao

Geografica” é origindric da drea geogrdfica de produgdo sdo:

1. As oroprias cargeleristicas do produto, tab como descritas em B, que o relacionam
inequivocamente com o meic natural onde é produzido e que comporta as fases de
nascimento, criagcdo, engorda e abate dos porcos e preparagdo, maturagdo e cura
do Paio. Estas caracteristicas, faciimente perceptiveis e reconhecidas pelos habitantes
da drea geogrdfica de produgdo e pelos consumidores habituais, sdo assinalados
atraveés da rotulagem e da marca de certificacdo para que os restantes consurnidores

as possam reconhecer.

2. A existéncio de um sistema de confrolo e cerfificacdo que garante,
fundamentalmente, que:
a) S6 podem beneficiar do uso da Indicacdo Geogrdfica “Paio de Estremoz e

Borba®, 0os enchidos cuja transformagdo tenha sido efectuada em instalacdes para

o efeito, autorizadas pelo APETAL, Lda..

b} A autorizagdo sé pode ser concedida aos transformadores que, cumulativamente:

— possuam instalacdes de transformacdo devidamenie iicenciodas e localizadas
na drea geogrdfica de transformacdo referida em € e nelas produzam estes
enchidos;

- utilizem para transformacdo matéria-prima  proveniente de suinos de Raca
Alentejana, obtida nas condicdes descritas em E;

- transformem a matéria-prima de acordo com as condigcdes estabelecidas neste
Caderno de Especificagdes;

- se submeiam oo regime de conirolo e certificagdo previsto no documento
infitulado Regras de Controlo e Cerlificacdo do “Paio de Estremoz e Borba -
Indicacido Geografica”;

— assumam por escrito, o compromisso de respeitar as disposicdes previstas neste

Caderno de Especificacoes.

[‘3&11'0 de Estremoz Borba — Indicacdo Geografica” I t 15 l




aPWTAL - Agrupamento de Produteres de Enchides Tradicionais do Alentejo, Lda.

cj A autorizacdo prevista na dlinea anterior depende da prévia verlficagdo, a
efectuar pela Entidade reconhecida como Organismo Privado de Confrolo e
Cerfificagdo {O.P.C.}, a pedido do APETAL, Lda., das condigdes de produgdo e
fabrico, designadamente quanto aos aspectos:

- origem e caracteristicas das mo’férios-brimos utilizadas;
- condigdes de tfransformagdo;

- caracteristicas do produto final.

E - DESCRICAO DO MODO DE OBTENGAO DO PRODUTO ATRAVES DOS METODOS LOCAIS,
LEAIS E CONSTANTES

E.1. - MODO DE OBTENCAQ DA MATERIA-PRIMA

a) Orlgem: Os porcos destinados ac fornecimento da matéria-prima a utilizor t&ém de ser
produzidos em exploracdes agro-pecudrias que disponham de uma drea de montado
de azinho efou sobro compativel com os sistemas de producdo extensivos a semi-

extensivos, verificando-se, maioritariamente, um re'gime de producgdo ao arlivre.

b} Quantidade: Semestraimente, cada representante de cada uma das enfidades
fransformadoras informa © APETAL, Lda. da quantidade de porcos que prevé

fransformar no semesire sequinte.

c) Raga: S podem beneficiar da Indicagdo Geogrdfica “Paio de Estremoz e Borba” os
produtos obtidos a partir das pegas agougueiras provenientes de porco de raca
Alentejana, inscritos no livro de nascimentos e cujos progenitores estejom inscritos no

Livro Genealdgico Portugués seccdo Raga Suina Alentejana.

d) Sistemas de Produgdio: SGo admitidos os sistemas de producdo extensivos a semi-
extensivos, verificando-se, maioritariomente, um regime de produgdo o ar livre e que

respeitem uma série de condigdes, nomeadamente:

I“Paio de Estremoz Borba - Indicagdo Geografica” F , 16 l




AFFTAL « Agrupamenio de Produtores de Enchidos Tradicionais do Alentejo, Lda,

- consideram-se duas épocas de paricdo por ano, uma de Outubro a Dezembro e
outra de Marco a Junho, em gue as porcas parem em regime de exploragdo
fradicional ou ao arlivre, sob abrigo (cabana);

- a dlimentacdo dos leitdes é efectuada com leile materno, durante um periodo
minimo de 45 dias, sendo permitida ¢ suplemenmgéo com dlimentos compostos
desde que autorizada pelo APETAL, Lda. e administrada sob conirolo da entidade
reconhecida como O.P.C.. Este controlo incide guer sobre a composicdo do
concentrado quer sobre as quantidades administradas. O concenirado pode ser
fabricado na exploracdo ou adguiido no mercado, devendo ser objecto de
andlise e apreciacdo por parte do O.P.C.;

- apds o desmame os leitdes vao para o campo (montanheira) ao nascer do sol &
regressam aos abrigos pelo sol posto. Duranie este periodo sGo alimentados pelos
recursos naturais - erva e bolota - podendo, sempre que justificGvel por condicdes
edafo-climdticas, e desde que o APETAL, Lda. autorize, recorrer a um alimento

simples e/ou composto para reforgo da sua dieta.

e) Profilaxia e Sanidade: As exploracdes onde sGo produzidos os porcos destinados &
producdo de “Paio de Estremoz e Borba - Indicacaoc Geografica” iém que esfar
classificadas sanitariamente.

Para os animais inscritos no Livro Genealdgico Portugués, seccdo Raga Suina
Alentejana, o criador terd que ter um Cart@o de Suinicultor fornecido pela Direcgdo
Regional de Agricultura e de realizar todas as declaracdes de existéncias exigidas pela

regulamentacdo em vigor.

f} Idade e Peso ao Abate: Os porcos sao abatidos com idade compreendida entre 0s 10

e 18 meses e cujas carcacas tenham um peso minimo de 90Kg apds enxugo.
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g) Transporte: O transporte dos animais para o local de abate é realizado evitando o seu

stress. A sua duracdo ndo pode exceder as 8 horas conseculivas. A carga e descarga
dos animais deve ser efectuada por cais ou rampa. Para a condugcdo dos animais

podem ser utilizados aguithdes eléctricos mas nunca bastdes ou qualguer outra forma

de agressdo.

h} Abate: E obrigatdrio respeitar um periodo de descanso pré-abate de pelo menos 12

horas, em locais proprios e convenientemente arejados, no qual os animais tém & sua
disposicdo apenas dgua limpa. $6 sdo admitidos abates em matadourosque possuam
nomero de qprovacdo de acordo com a legisiagdo em vigor (Port®. n°.971/94),
preferenciaimente localizados no interior da drea geogrdfica otrds definida e que
sejam autorizados pelo APETAL, Lda., apds parecer favordavel do O.P.C.. A
insensibilizacdo pré-abate dos animais & obrigatdria. A sangria e evisceracdo sdo
realizadas imediatamente apds a insensibilizagdo. A cadeia de abate deve ser
ininterrupfa e o mais breve possivel, de modo a diminuir o risco de contaminag&o
microbiana. No momento estd presente um técnico do OPC devidamente
credenciado. Este elemento é responsavel pela idenfificacdo € marcagdo individual

das carcagas e das pegas.

Refrigeragdo: As carcagas dos animais abatidos sGo arrefecidas a seguir & inspecgdo
post - mortem, em ambiente refrigerado, que fard baixar a temperatura das suas
massas musculares mais interiores até +7 °C (+1 °C) num periodo de 24 horas; até & sua
expedicdo as carcacas serdo mantidas em ambiente refrigerado nas condicdes de

temperatura entre +2 e +4 °C e humidade relativa entre 85 a 90%.

Maturagdo: A maturagdo em ambiente refrigerado (nas condicdes de temperatura
entre +2 e +4 °C e humidade relativa entre 85 a 90%) deverd fazer-se durante pelo

menos 2 dias apds o abate.
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k} Desmancha: A desmancha sé poderd redlizar-se em salas devidamente licenciadas
para o efeito, sendo efectuada em séries complefas, num dado momento fixo do dia
ou semana e com conhecimento do O.P.C.. O transporie das carcagas e/ou pegas

desmanchadas sé pode ser feita nas condicdes legalmente estabelecidas.

I} Transporte e Admisséo das pecas: SO podem vir a beneficiar da Indicagdo Geogrdfica
“Paio de Estremoz e Borba”, 0s enchidos produzidos com matérias-primas frescas
que se apresentem em perfeitas condicdes higio-sanitdrias e que tenham sido obtidas
de acordo com as regras de producdo atrds definidas, devendo as mesmas serem
armazenadas, transportadas e manipuladas nos locais de fabrico, de maneira a

reduzir ao minimo as possibilidades de contamina¢do e evitar a sua deterioragdo.

E.2. - MODO OBTENGCAQ DO PRODUTO

O “Paio de Estremoz e Borba - Indicacdo Geografica” obtém-se da

fransforma¢do da enfremeada, cachaco e perna, de porco de raca Alenfejana,
devidamente corfadas em pedoacos € [impas de tenddes, aponevroses, gorduras
inconsistentes & aquelas que apresenfem sinfomas de oxidacdo, sendo que a gordura @

incluir no enchido ndo poderd ser superior a 30%.

Depois de se proceder & escolha, limpeza e corte das pecas, sdo adicionados 0s
restantes ingredientes do enchido, anteriormente enumerados no capitulo B.3. deste
Caderno de Especificagdes, resultando assim uma mistura que tem a denominagéo de

massa.

Apos a preparagdo das pecas e a adicdo dos condimentos o produto sofre outros

processos que se designam de maturacdo, enchimento, atadura e cura.

Para a obtencGo do produto final tém que ser levados em conta os parGmetros

tecnologicos referidos neste quadro.
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& i TS
Forma dos pedagos
de carne e gordura

PARAMETROS TECNOLOGICOS

Forma esférica, cubica,
paralelipipeda, piramidal ou
outrgs.

Tamanho dos pedagos
de carne e gordura

-

Dumgﬁo

Nenhum dos lados desses
pedacos deve teruma dimensdo
superiora 5 cm.

Nunca deve ser inferior a 2 dias.

Temperatura

Pode variar entre 0 °C e 5°C.

idad

Pode variar entre 0% e 95%.

O chamado “Pdio™ ou seja, o
cego, previamente banhada
numa mistura de dgua, sal e
vinagre.

Atade com fio de algoddo
branco e vemelho na abertura
com atadura dupla envolto
aproximadamente a cada 3 cm
do seu comprmento.

Cura a fio, em fumagem lenta,
com temperaturas < 30 - 40 °C.

Duracdo | Nunca inferior a 22 dias & com &0
dias de envelhecimento.
Conservagdio | Apds a cura o enchido poderd

ser colocado numa cdmara de
conservagdo  de refrigerados
(nas condi¢cdes de temperatura
entre +5 ¢ +8 °C ¢ humidade
relativa 75%).

Madeira de azinho.

E.3. - APRESENTACAQO COMERCIAL DO PRODUTO

O “Paio de Estremoz e Borba - Indicacdo Geografica” apresenta-se ao

consumidor em pecas inteiras, em pedacos ou faticdo. Quando se apresente em

pedacos ou fatiado deve ser pré-embalado na origem.
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Aguando da sua apresentacdo em pecgas inteiras, o “Paio de Estremoz ¢ Borba
- Indicacao Geografica” dispensa ¢ indicacdo da quantidade Hquida, desde que seja

pesado & vista do consumidor.

E.4. - CONSELHOS PARA UTILIZACAO DO PRODUTO

O “Paio de Estremoz e Borba - Indicacdo Geografica” € parficularmente
apreciado em cru. E também bastante comum o seu consumo em petiscos, merendas
ou como aperitivo de almoco e/ou jantar. Aconsetha-se a sua conservacdo em local

fresco e seco, processo gue the enaltece as qualidades sui generis.

F - ELEMENTOS QUE PROVAM A ORIGEM GEOGRAFICA DO PRODUTO

- O Alentejo & caracterizado pelas suas inimeras . fradicdes, riqueza histérica e

'~

gastronomia unanimemente reconhecida.

Numa terra drida, atingida por grandes secas no Ver&o e Invernos frios, vamos
enconirar os denominados Montados, cuja extensdo se prolonga num horizonte imenso.
Coabitam nesta vastid@o, variadas espécies vegetais como as azinheiras e 0s sobreiros,

cujo fruto é a base da dlimentacdo da raga suina Alentejana.

A carne desta raga foi desde sempre a base da alimentagdo das populagdes e

além de ser consumida verde era também transformada em produtos de salsicharia.

Ainda hd guem hoje recorde, com um olhar vago e perdido, as dificuldades de
outrora; recordacdes tantas vezes amargas, guando a tera ndo respondia 4as

necessidades e expectativas de uma populacdo avida de uma vida condigna.
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Além das peguenas parcelas cultivadas e feitas de uma agricultura de
subsisténcia, criavam-se alguns animais domésticos e outros desenvolviom-se liviemente
em montados, como é o caso do Porco de Raca Alentejana, animal ristico que se
sujeita  admiravelmente cao manadio. A exploracdo deste animal realizava-se,
tradicionalmente, em regime extensivo. Adapfado a maus pisos, reage firmemente ao
duro clima em gue tem que viver, gproveitando em cada época os recursos naturais gue
os montados alentejancs lhe oferecem (bolotq, raizes, restolho, ervas, etc.), constituindo

deste modo um aproveitamenio e valorizagdo dos mesmaos.

Este animal era gquase um sindnimo de rigueza. Na verdade, era este animal que
sustentava muitas familias em prolongados periodos de caréncia, servindo-lhes de

alimento, dando-ihes conforto durante largos meses do ano. .

(...} “E um bom produtor de carne e melhor de gordura; g manta de toucinho,

pela sua riqueza é éptima “{...).
(Miranda do Vale, 1949)

Resultado directo da criagcdo da raga suina Alentejana, os produtos fradicionais
conquistaram um sector de consumidores em expansfo, que renovaram os interesses por
produtos de alta qualidade e que hoje exigem o melhor que existe em cada regido.
Fruto de ancestrais fradicdes, 0os Enchidos Tradicionais de Estremoz e Borba, oferecem um

sabor Unico e requintado, com caracteristicas sui generis.

F.1. - MATERIA-PRIMA

O Alentejo esta definitivamente ligado & producdo deste tipo animal e ainda &
cultura cerealifera - j& houve quem afirmasse que “O Alentejo é o celeiro de Portugal”.
Tal ndo acontece por mera casualidade, mas 1do somente porque esia regido &
possuidora de caracteristicas naturais muito  proprias e  que favorecem o
desenvolvimento desta ou daquela espécie, bem como a proliferagcéio de certos

animais. “A extensdic enome de matas de sobro e ginda mais as de qazinho, com s
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E2S

pastagens alargadas dos pousios, e também os restothais imensos duma cerealicultura
intensa, fudo se conjuga para gue seja o porco o animal por exceléncia da regido, e

aquele que & terra da maior renda” (Lopes Frazdo, 1965).

A origem do porco doméstico & contraditéria, pois esfe € um animal existente ha
milhares anos. Alguns autores afirmam que o seu principio esfd no Corifodonte do
eoceno inferior, da era cenozoica. Dai, através de formas vdrias, e sempre a parecerems-
se cada vez mais ao porco actual, se chega aos animais perfenga do género Sus do

mioceno inferior,

E € dagui por diante que hd uma diversidade de opinides. Uns autores, como
Couvier, opinam gue 0s porcos domeésticos descendem somente do Sus scrofa ferus ou
javali europeu, e outros, € nesses Sanson, atribuem-nos a varias espécies selvagens. Hoje
a opinidio mais aceite & a “frifilética”, aquela que nos remonta a trés origens - o scrofa
ferus, o Sus vitatus, e, finalmente, o Sus mediteraneus - este Ulfimo identificado por

Ulmansky e Staff nos primérdios do nosso século, mas j& suspeitado por Strobel.

No Sus mediterraneus, celdide, incluem-se as racas actuais dos porcos do
chamado “fronco ibérice”, e é nele que o nosso “alentejanc” se enquadra, “sendo com
o napolitano, os mais genuinos representantes desse tipo”, no dizer do insigne zootecnista
que foi Bernardo Lima. Porque este suino, segundo Sanson, € aquele referido nos fastos

da anfiguidade greco-romana, também é chamado de ‘romdanico” {Lopes Frazdo,

1965).

Desde sempre, g criagcdo de “Porco Preto” (designacdo popular para os porcos
da raga Alentejana) foi uma alternativa para a dliimentacdo das populacdes e de certa
forma para compensar o déficit provocado por maus anos agricolas. Este € um “animal
extraordindrio que suporta estoicamente os maiores desfavores de frato, e também a

agrura do irequietismo da regido” (Lopes Frazdo, 19465).

A raga suina Alentejana era por isso uma marca de resisténcia numa ferra tdo

fragilizada e sujeita a tantas precariedades.
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Mas para além de tudo isto, a verdade é que com a carne obtida da matanga do
porco, era possivel confeccionarem-se variados pratos com a camne fresca e sucutentos

enchidos, 8o apreciados e energéficos.

Carbo [1984), refere que, "a bolota e a erva, base da alimentacdo do porco na

engorda sdo responsd@veis pelo sabor dos produtos”.

Estes enchidos foram durante muito tempo a alimentagdo destas gentes. Ao
nascer da aurora, pela planicie comecavam o movimentar-se sombras, caminhando
rapidamente, como quem pretende chegar ao seu destino antes do sof raiar. Na méo
transportavam uma pequena lancheira. Quando o sol j& ia alto, era entdo a hora em
que todos abandonavam o seu frabalhe agricola para poderem saborear o seu almogo.
Esta refeicdo compunha-se obrigatoriomente de chourico, foucinhg, enfim, produtos do
porco. Estes, além de poderem ser fransportados com faciidade, suportovam as

arrogancias do clima, ndo se deteriorando e constituindo por isso uma refeicdo saborosa

e energética.

No entanto, a producdo desta raca suing, também teve alguns contratempos. Por
volta de 1935 a criagho de porcos em regime de montanheira atravessou uma grave
crise economica, devido a fraca cotagdo que tinham as gorduras animais, sobretudo o
banha. Por outro lado, o gosto do publico modificou-se no sentido de preferir a carne
magra. “Assim surgem novas tendéncias para © mercado:

— @ procura de ragas pouco gordas;

- a preferéncia dos animais novos produtores de carne tenra e pouco gorda.”
[Povoas Janeiro, 1948)

“Na epoca de 40, a ullizagdo deste animal no regime de exploragdo tradicional
agravou-se. Além da preferéncia dos consumidores por carnes mdis magras, surgiom os
problemas de natureza higic-sanitdria {com a disseminac&o da Peste Suina Africana gue
enconira condigcdes Oplimas de propagacdo no extensivo) e, por outro lado, com o
progresso do nivel de producdo animal, relativamente & alimentacdo e ao maneio,
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permitindo a diminuicao desta raca autdéctone com base nesta matéria-prima | Neves,

1991: Matias, 1991).

A baixa produtividade numérica das porcas, o reduzida dimensdo dos efectivos,
um ciclo produtive muito longo, o acréscimo de remuneragdo, acompanhado de
reducdo do hordério de frabalho e a dificuldade na comercializacdo dos animais, tornam
a exploracdo de suinos tradicional do Alentejo pouco vidvel, comparativamente a outras
actividades agro-pecudrias fortemente subsidiadas. A producdo estava desorganizada e

ndo havia nenhuma associacdo de criadores.

Mas foi em 1986 que se retomou a exploracdo da raga no montado. Apds uma
fase de fransico abriram-se novas perspectivas para a sua produgdo; para irds
comecavam a ficar muitas ideias erradas sobre o porco, a sua carne e gordura. Foi uma
época dificil, pois o sistema de suinicultura extensivo ndo possuia enquadramento legal e

o decréscimo da populacdo suina alentejana alingia niveis preocupantes.

Todavia, a carme de porco passou a ter um importante lugar na nossa
alimentagdo; "o porco confinua a ser o maior caudal da produgdo de carne, aquele

que 4 nossa dieta proporciona a mais elevada taxa proteica” (Lopes Frazdo, 1945).

Ontem como hoje, e ultrapassadas as vicissitudes de uma longa caminhada,
podemos afirmar que a carne de porco é de extrema importéncia econdmico-socicl; a
partir da materia prima, sé possivel de enconfrar nesta regido, se confeccionam 0s
enchidos da regidio de Estremoz e Borba, com coaracteristicas sapidas bem definidas e

inigualaveis.

Mudam-se os tempos, mas a qualidade fica; executados de formas diferentes,
longe do cardcter exclusivamente rudimentar e familiar que envolviom a confeccdo
destes produtos, a verdade € que o “saber fazer” é idéntico, a matéria-prima é a mesma
e “sendo a Raga Alentejana caracterizada por animais tardios € com grande tendéncia
para criar gordura, adaptados & aspereza do clima, grandes calores, longas caminhadas
a procura de dliimenfos, & com regime alimentar muito deficiente em qualidade e

francamente iregular em quantidade, hd que proteger e defender esta raca em vias de
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extingcdo, mas bem adaptada ao seu habitat" (Scares, 1971}, S& assim, poderemos

preservar tudo o que temos de realmente bom e genuino.

F.2. - HISTORIA

Portugal é conhecido como um Pais possuidor de um patriménic gostronomico
inegdvel. Possuimos um imenso leque de pratos que ¢ caracterizam e the conferem

personalidade propria, valorizando o que em cada regido hd de melhor.

Herranz {cit por Luciano, 1992) refere que "nada define melhor um pais que a sud
cozinha”, o que pode ser acertado porque tem a ver com a esséncia do nosso cardcter,
com a nossa forma de ver a vida. Assim, Porfugal define-se por uma famosa cozinha
extremamente variada e diversificada, que é especifica de cada regido e onde a carme

de porco tem lugar preponderante.

Podemos fazer referéncia a titulo de exemplo, gos diferentes enchidos produzidos
em Portugal, com carne de porce de diferentes ragcas, que espelham qs diferencas
regiondis enfre Trds - os - Monfes, Minho, Beira, Alentejo e Algarve. A diferenca é real.
Todos estes produtos apresentam caracteristicas diferentes, porque cada um é oriundo
de uma regido com caracteristicas edafo-climaticas diferentes e confecgdo segundo o

saber e tradicdo de cada lugar.

Os famosos bonecos de Estfremoz, feitos em barre, sGo uma testemunha silenciosa,
mas bem viva e actual das inUmeras tradicées inerentes a esta regido; podemos admirar
a delicadeza de perfeitas imagens que refratam, j&@ numa época remota, as mulheres a
"encherem chouricos” (ver Anexo). Esta era uma tarefa predominantemente feminina,
pois 0s homens dedicavam-se a trabalhos que exigiam uma certa forca e as mulheres

fratavam dos enchidos € seus temperos.
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Mas entéio, o que confere criginalidade aos enchidos da regido de Estremoz e
Borba? O gue prova de facto a origem regional destes produtos? A resposta talvez
venha ja dos nossos antepassados; que em cada regidio bem souberam aproveitar outros
ingredientes locais, as madeiras apropriadas para o fumeiro, enconfrande um “gosto”

tdo particular que ainda hoje perdura.

Assim, guando hoje falamos dos enchidos da regi@o de Estremoz e Borba, &
importante fazer referéncia a tudo o que lhes deu origem. Se hoje os denominamos
Enchidos de Estremoz e Borba”, é porque de facto eles obedecem a umao fradicdoe gue
thes estd subjacente. Ao longo dos fempos foram-se desenvolvendo tecnologias proprias
de acordo com ©s meios disponivels, resultando assim uma grande diversidade de

produtos com caracteristicas regionais.

Existem diferencas no "modo de fazer”, mas tal ndo significa que «
tradicionalidade destes produtos se perdeu. Ao fongo do tempo foram sendo postas de
parte algumas supersticdes que envolviom a matanca e a confeccdo dos enchidos,
bem como todo um rudimentarismo, que hoje seria impensdvel. Ndo se pode dizer que
se tenham mantido os artefactos entdio utilizados, no entanto & por demais evidente que
a qualidade se manteve inaiteravel. O porco qgue ent&o era chamuscado com tojos
ressequidos a arder, € hoje tratado de forma o manter segura @ saude do consumidor e

o velho dlguidar de barro foi subsfituido por recipientes mais higiénicos e funcionais.

Mas, ontem como hoje, h&d um cuidado meticuloso na preparacdo destes
produfos, exigindo-s& uma higiene permanente impossivel de deixar dovidas; ou ndo
estivéssemos nds no Alentejo onde © asseio e a brancura das casas impera, num

contraste refrescante com a paisagem verde a que j& nos habituamos.

O homem do campo via na matanca do porco a garantia do seu sustento para o

ano inteiro. "P&o, carne e vinho fazem andar o caminho"” jd diz o ditado Alentejono.
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Eram certamente necessdrias muitas economias para que se pudesse adquirir o "bacoro”
para engeorda, destinado a morrer. Comprar carne aos quilos, ndo dava resuitado para

as numerosas familias Alentejanas, dai a necessidade de se matar um porco, que traria

consigo fartura,

Efectuavam-se imensos preparativos para a matanca: preservava-se da chuva
uma porcdo de maio macio e carqueja julgada necessdria para a chamuscagem.
Todos os utensilios, depdsitos e vasilhas eram meticulosamente lavados com uma solugdo
de soda em dagua quente a 5% aproximadamente. Adquiram-se os varios condimentos:
atho, massa de pimentdo e especiarias, vinho, sal comum e dava-se inicio & matanca

propriamente dita.

Morto e sangrado o porco, procedia-se ¢ limpeza e preparacdo das pecas
utilizadas na confec¢do de cada enchido. Parte da carne, gordura e sangue do porco

era utilizada na confecgdo de enchidos através da fumagem.

Separada a carne que estd aderente ao toucinho e obtida pela descarnacdo dos
0ss0s e das espdduas podem obter-se os paios, cortando pedacos de maior didmetro.
Depois temperava-se a carne com sal, alho, massa de pimentdo e dgua. A carne depois
de bem misturada com os condimentos, ficava num alguidar a maturar. Passado o
tempo de maiuragdo procedia-se ao enchimenfo dos paios, para ficarem pendurados

no fumeiro durante o tempo necessdrio & cura.

Nesta situagdo, e em jeito de conclusdo, pode-se afiimar que o “Paio de

Estremoz e Borba - Indicagio Geografica” tem uma enorme reputacdo associada

& sua regido de origem e possui caracteristicas qualitativas indissecidveis quer da regido

onde é produzida, quer do “saber fazer” das populacdes da mesma regido.
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F.3. - PRODUTOS COMPLEMENTARES

Os chouricos grossos obtinham-se da mesma carne dos paios, embora 0s pedagos
fossem cortados com um didmetro inferior e, obviomente o invélucro fosse diferente. As
carnes, depois se lhes juntar os condimentos repousariam, durante 24 horas, apds o que

se procederia ao enchimento e 4 passagem pelo fumeiro durante o tempo de cura.

A morcela erg feita dog mesma forma gue o chourico de came, havendo no
entanto o cuidado de juntar aos condimentos, sangue, cravo de cabecinha, cominhos,

havendo ainda quem lhe adicionasse vinho.

Os chouricos de carne, o gue no Alentgjo se chamam vulgarmente de linguigas;
era @ carne magra e gorda corfada em pequenos pedagos que se infroduziam num
clguidar; depois juntava-se-lhe massa de pimentdo, sal, atho e dgua. Mexia-se a came
com estes temperos; no outro dia tornava-se a mexer € se a carne estivesse seca
deitavg-se-the mais uma gotinha de dgua. A carne devia estar na conserva pelo menos
um dia e mexia-se diariomente. Durante este tempo ia-se provando para saber se
necessitava de sal ou de piment&o. Enchiam-se entdo, os chouricos de carne nas ripas
delgadas de porco ou de vaca. No encher deveria existir fodo ¢ cuidado em ficar muito
apertado e sem ar, o qudl se devia tirar, picando-se a tripa com uma agulha de meia
quando se estavam o encher. Depois de cheios irdo a curar até que pareca que est@o

secos, © que se conhece porgue se comecava a ver a tripa gordurosa.

As paias de Jombo, eram assim chamadas, porque erom fabricadas s& com o
lombo, uns peguenos pedagos de gordura macia € a membrana que reveste as banhas.
O lombo, depois de golpeado, esfregava-se bem com sal, dgua, massa de pimentéo e
alho e deixava-se tudo coberto por espaco de dois dias. Passado este tempo, envolvia-
se o lombo na membrana e atava-se com um barbante apertando-o bem, tanto num
sentido como noutro. Formava-se uma azelha com as duas pontas do cordel, que se
juntavam, pendurava-se no fumeiro até estar curada e depois guardava-se em ozeite

para ndo secar demasiado.
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Para as farinheiras convinha gue a carme fosse bastante gorda e depois de
adicionados os condimentos indicados para os chouricos de carne  juntava-se-lhe, na
ocasido em que iam ser cheias, farinha numa porcdo de um fergo das gorduras

empregues, amassando muito bem.

A paia de toucinho sempre foi uma das especialidades desta regido. Contendo os
mesmos ingredientes - dguaq, sal, alho e massa de pimentdo - deixava-se tudo coberto
por espaco de 2 dias. Passado este pericdo de fempo envolvia-se a enfremeada na
membrana da banha e atava-se com fio de algoddo. Este produto continua hoje a ser

confeccionado da mesma forma e mantendo o paladar de cufrora.

Para a produgc@o do fumo empregavam-se madeiras secas de ozinho e, se

possivel, aromdaticas, a que se langava fogo.

No Alentejo usavam-se as grandes chaminés, atravessadas por vardes de femro ou
madeira em gue se penduram as pecas, com a lareira rasa, tendo frequentemente no
meio uma inutilizada méd de moinho sobre que se fazia fogo. Nas noites de Inverno, junto

a essa chaminé, servindo de braseira, passava-se o serdo em familia.

Através desta pequena sintese podemos entdo chegar j& a algumas conclusdes:
os enchidos da regido de Estremoz e Borba ndo constituem hoje nenhuma inovacdo de
qualidade ou originalidade na medida em que estes j@ eram produzidos hd bastanies
ancs; © que de facto &€ importante foi que por serem considerados desde sempre
produtos de dita qudlidade, passaram a ocupar um lugar de destague na nossa
sociedade e hdbitos gastrondmicos; antes existiorn como uma necessidade, como um
produto energético ao alcance das classes menos abastadaos; hoje sGo apreciados pelos
conhecedores e consumidos por todos os que reaimente apreciam a qualidade e a
diferenca. Antes, os enchidos eram confeccionados de uma forma rudimenfar e
consumidos num circulo muito restrito de familiares e amigos; hoje eles est@io no circulo

da nossa sociedade de consumo, passiveis de serem adquiridos por qualguer apreciador.
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Assim, podemos concordar com a aofimagdo de Melo ef Vieira de S& (1983),
guando refere que “a genuinidade e as boas caracteristicas organolépticas dos
produtos da nossa salsicharia tradicional ainda se mantém ligadas ao fabrico artesanal e
principalmente & familia rural”. S&o raizes ds quais ndo podemos deixar de nos aliar,
porgue sdo a base dos nossos enchidos e sdo o elo de ligagdo com um passado rico de

historias e um presente feito na Histdria.

Foi um percurso dificil, muitas vezes penoso gquando " a induUstria de salsicharia
fradicional era inexistente e as proprias oficinas arfesanais agonizavam; 0s montados
tinham os seus caminhos de decrepitude e a populacdo de suinos Alentejanos diminuia

assustadoramente; em matéria de sanidade permanecia o risco da Peste Suina Africana”

{Antunes Correia, 1989).

Actuaimente podemos falar de novas perspectivas e de um futuro que promete
mais estabilidade. Segundo fontes do LN.E. - Instituio Nacional de Estatistica, cit in Brejo
{1987}, o consumo de matérias-primas de origem porcina pelas indUstrias fransformadoras
tem representado uma fatia importante do consumo total da carne de porco. Por outro
lado, os enchidos sdc o grupo mais representativo de fransformados de carne de porco

e, dentfro desses os chouricos de carne sGo os produzidos em maior tonelagem.

Assim sendo, vale a pena investir nestes produtos que nos oferecem abastanca,
gualidade e ao contrdrio do que antes se pensava, sdo benéficos para a saltde,

nomeadamente no que do porco mais se femia, ou seja, na sua gordura.
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F.3. - TRADICOES ASSOCIADAS A PRODUGAO DOS ENCHIDOS

Desde sempre, a matanga do porco assumiu um cariz muito peculiar nesta regido
de caracteristicas que Ihe séo 1o proprias; sdo interessantes os rituais ligados a este acto
carregado de supersticdes e modos de fazer que trespassaram para os nossos dias e 0s
quais hoje ainda se estudam e referem, provavelmente por serem um ponio de

referéncia para todos aqueles que procuram preservar as fradigdes.

A matanca do porco foi durante muito tempo alvo de inUmeros preceitos: deveria

esperar-se a quadra fria, época do anc em que se considerava a altura optima para o

fabrico.

Era crenca enfre estas populagdes, que o porco deveria ser morto durante o

guarto crescente.

Nada era deixado ao acaso; o dia da matanca do porco era meticulosamente
preparado e o grande objectivo seria que dela resultassem produtos de uma qualidade
superior; o orgutho era ¢ que movia fodas estas gentes, quando exibiam o seu fumeiro de

chouricos, farinheiras, paios...e se ofereciam a amigos, familiares e vizinhos.

Para que tudo isto resuliasse existiom as supersticdes, levadas muito a peito e
cumpridas. Poderd hoje parecer um exagero, um absurdo ou mesmo ridiculo, mas ¢
verdade & que fodos acreditavam piamente que quando algo ndo corrio como ©
esperado, era porque alguém infringira as “leis da natureza”. As mulheres que se
enconitravam em “certos dias do més”, ndo poderiam em hipdtese alguma aproximar-se
da came. Se tal acontecesse, poderiam estragar o gue prometia ser a matéria-prima de

&0 saborosos enchidos.
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O Tempero destes produtos ndo podia ser feito por qualquer um; era um privilégio
gue cabia sobretudo &s mutheres mais vethas. Elas, e apenas elas, saberiom com
exactiddo os ingredientes que iriam conferir aos seus produtos um paladar Unico. Estas

mulheres possuiam este “saber de experiéncias feito".

Supersticdes, tradicdes, crengas, tudo isto estd na origem dos Enchidos Tradicionais

da Regidio de Estremoz e Borba, a que hoje se confere uma qualidade unanimemente

reconhecida, motivo deste estudo.

G - ELEMENTOS ESPECIFICOS DA ROTULAGEM RELACIONADOS COM A MENGAO “1.G.”

Para além das disposigdes previstas na legislagcdo geral da rotulagem e das
constantes na legislagdo sanitdria, deverdo, em particular, constar no rétulo do “Paio de
Estremoz e Borba - Indicagao Geografica” , sGo as seguintes:

— nome do produto;

- lista de ingredientes;

- data de durabilidade minima;

- qguantidade liquidg;

— nome da firma ou denominacdo social & domicilio do produtor;

- lote.
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H - REFERENCIAS RELATIVAS A ESTRUTURA DE CONTROLO

O controlo e a certificacdo do “Paio de Estremoz e Borba - Indicagao
Geografica” s&o efectuadas pelo Organismo Privado de Controlo e Certificagdo (O.P.C.)
indigitado pelo APETAL, Lda., o qual desenvolve a sua acgdo de acordo com o descrito

no seu manual de procedimentos em relagdo a este enchido.

O regime de controlo instituido € exercido ac longo de toda a fileira produtiva,
sendo cada “Paio de Estremoz e Borba - Indicacdo Geografica” devidamente

assinalado, através da aposicdo, pelo O.P.C., darespectiva marca de certificacdo.

Desta marca de certificacdo constam obrigatoriamente as seguintes mengdes:

- Designagdo do O.P.C.;
— Paio de Estremoz e Borba - IG;
- Marca (codigo alfa numérico que permite rastrear o produto).
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REGRAS DE PRODUCAOD

ARTIGO 1°

Sé podem beneficiar do uso da Indicagdo Geogrdfica “Paio de Estremoz e Borba”
os produtores para o efeito aqutorizados pelo APETAL - Agrupamento de Produiores de

Enchidos Tradicionais do Alentejo, Lda.

ARTIGO 2°

A autorizacdo 56 pode ser concedida aos produteres que cumulativamente:

a) exercam a sua actividade exclusivamente na drea geogrdfica de produgdo, definida
anteriormente neste caderno;

b} utilizem apenas pecas provenientes de suinos de raca alentejana criados em
exploracoes agricolas que disponham de uma drea de montado de azinho e/fou sobro
compativel com os sistemas de producdo extensivos a semi-extensivos, verificando-se
sempre, maioritariamente, em regime de producdo o ar livre;

¢} produzam o “Pgio de Esfremoz e Borba - Indicagdo Geogrdafica” de acordo com as
condicdes estabelecidas no Caderno de Especificacdes;

d) se submetam ao regime de conirolo e certificagdo previsio no documento infitulado
Regras de Controlo e Certificagcdo do “Paio de Estremoz e Borba - Indicacdo
Geogrdéfica™;

e) assumam por escritc o compromisso de respeitar as disposicdes previstas neste

documento e no Caderno de Especificacoes.
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ARTIGO 3°

A autorizag@o prevista no nimero anterior depende de prévia verificagdo, @
efectuar pelo O.P.C. (Organismo Privado de Confrolo e Cerfificagdo} a pedido do
APETAL, Lda. das condicdes de producdo constantes no Caderno de Especificagcdes
relativamente aos seguintes parédmetros:

a} condigdes de sanidade, maneio e higiene dos animais;

b) alimentago e estado nutricional dos animais;

c) caracteristicas da matéria-prima;

d} localizacdo das instalacdes de fransformacdo e regras técnicas e higiénicas

cbservadas na preparagdo, transformagdo e cura.

ARTIGO 4°

Por cada produtor autorizado pelo APETAL, Lda. a utilizar o Indicag@o Geogrdfica
“Paio de Estremoz e Borba”, € elaborado um registo descritivo, denominado Ficha do
Produtor, do qual devem constar elementos actualizados relativos &s condicdes de

producdio e as condicdes tecnoldgicas.

ARTIGO &°

F do responsabilidade dos produtores a comunicacdo, ao APETAL, Lda. do

actualizacho dos elementos constantes da anteriormente referida Ficha do Produtor.
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ARTIGO &°

Os produtores autorizades a usar a Indicacdo Geografica “Paio de Estremoz ¢
Borba”, devem possuir e manter actualizado um registo do qual devem constar o nome
dos fornecedores de carne, as guantidades recebidas de cada produtor, o nimero e ©
tipo de produto fabricado. Os produtcres devem também possuir e manter actualizado
um registo relative ao nimero de produtos cerfificados e ndo certificados, devendo ser

possivel rastrear os produtos pelo menos até ao seu dia de fabrico.

ARTIGO 7°

1. Os produtores séo objecto de acgdes regulares de controlo, a efectuar por agentes
do O.P.C., devendo-lhes ser prestada toda a colaboragdio requerida para d
redlizacdo do seu trabalho. As accdes de controlo devem ter periodicidade média de
trinta dias, podendo, no entanto, esta periodicidade ser aumentada ou diminuida
face arazdes técnicas, sempre justificadas.

2. Os produtores t&m o direifo de exigir uma coépia do relatério da accdo de controlo,
devidamente rubricada pelo agente do O.P.C. e pelo produtor {ou respectivos

representfantes}.

3. Aos produtos, cujo fabrico n&o tenha obedecido ao estipulado nas Regras de
produ¢do cu aqueles que por qualgquer razéo ndo possuam as caracteristicas proprias
do "Pdio de Estremoz e Borba - Indicac@o Geogrdfica”, ser-hes-& vedado o uso da

respectiva Indicagdo Geogrdfica.
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ARTIGO 8°

O “Paio de Estremoz e Borba - Indicagdo Geografica™ deve apresentar-se
comerciamente em pecas inteiras, em pedacos ou fatiada [devendo nestes Ulimos dois
casos apresentar-se pré-embalado), sempre devidamente rotulada, utilizando, para além
do legalmente prescrito, a mencdo Indicacdo Geogrdfica e a marca de certificagdo,

aposta pelo O.P.C..

ARTIGO 9°

A violacdo das disposicoes previstas no presente Caderno de Especificagdes,
averiguada através de processo instaurado para o efeito, é passivel de sangdes.
Compete & direccdo do APETAL, Lda. a instauracdo dos processos € aplicacdes das
sangdes, tendo o instaurando direifo a recurso para a Assembleia Geral do APETAL, Lda..

As sangoes aplicaveis, fendo em conta a natureza das infracgdes, sGo Qs seguintes:

1%Infracgdo - caria de aviso.

2%nfrae¢@o - suspensdo do uso da Indicagdo Geogrdfica duranie um més.
3%nfracgdo - suspensdo do uso da Indicacdo Geogrdfica durante seis meses.

Mais de trés Infracgdes - suspensdo definitiva do uso da Indicagdo Geogrdfica , a
qual s6 pode ser revogada mediante verificacdo de alteragdo completa das causas

que originaram a suspensdo.
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EM ANEXO CONSTA:

~

A. SIMBOLO DE MARCA E CERTIFICACAC:

B. MAPA DA AREA GEOGRAFICA DE PRODUCAO DE MATERIA — PRIMA;

C. MAPA DA AREA DE GEOGRAFICA DE PRODUCAO;

D. CARTA DOS SOLOS DA AREA DE PRODUGAC;

FIGURAS E DEPOIMENTOS INDIVUDUAIS COM REFERENCIA ADS "ENCHIDOS DE ESTREMOTZ E BORRA.
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