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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (!). Komisja musi otrzyma¢ o$wiadczenia o sprzeciwie w terminie szeciu miesiecy

II

(Informagje)

INFORMACJE INSTYTU(]JI 1 ORGANOW UNII EUROPEJSKIE]

KOMISJA

(2007/C 89/07)

od daty publikacji.

~CARNE DE BISARO TRANSMONTANO” lub ,,CARNE DE PORCO TRANSMONTANO”

Niniejsze stwierdzenie zawiera gtéwne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-

nych.

STRESZCZENIE

ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006

Nr WE: PT/PDO/005/0457/20.04.2005

CHNP (X) CHOG ()

1.  Wlasciwy departament w paristwie czlonkowskim:

Nazwa:

Adres:

Telefon:

Faks:
e-mail:
2. Grupa:

Nazwa:
Adres:

Telefon:

Faks:
e-mail:

Sktad:

Instituto de Desenvolvimento Rural e Hidrdulica

Av. Afonso Costa, n.°3
P-1949-002 Lisboa

(351) 21 844 22 00
(351) 21 844 22 02

idrha@idrha.min-agricultura.pt

ANCSUB — Associagdo Nacional de Criadores de Suinos de Raga Bisara

Edificio da Casa do Povo
Largo do Toural
P-5320-311 Vinhais

(351) 273 771 340
(351) 273 770 048
ancsub@bisaro.info

Producent/przetwérca (X) Inny ()

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.1 — Swieze migso i podroby

4. Spegyficagja:
(streszczenie wymog6w aart. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa: ,Carne de Bisaro Transmontano” lub ,Carne de Porco Transmontano”

4.2. Opis: Migso uzyskane z uboju prosigt lub z rozbioru tusz $win rasy Bisaro, hodowanych w tradycyj-
nych, semi-ekstensywnych systemach produkeji i karmionych produktami i produktami ubocznymi
pochodzacymi z lokalnych upraw. Tusze zwierzat poddanych ubojowi przed osiggnieciem 45 dnia
zycia (prosigta) waza do 12 kg. Migso jest malo marmurkowate, ma do$¢ soczyste i gladkie migsnie,
thuszcz bialy, réwnomiernie rozlozony, jednolity, o stalej konsystencji i gladkiej teksturze. Tusze zwie-
rzat (wykastrowane osobniki meskie lub zenskie) poddane ubojowi w wieku powyzej o$miu miesigcy
wazg powyzej 60 kg i sg klasyfikowane jako R, O lub P. Mig$nie s3 jasnoczerwone, a tluszcz rézowy.
Migso nie jest bardzo tluste, do§¢ przero$niete, bardzo soczyste i gladkie, o zbitej teksturze. Migso gril-
lowane ma bardzo charakterystyczny smak wynikajacy z metody produkdji i rodzaju paszy dla zwie-
rzat.

4.3. Obszar geograficzny: Ze wzgledu na tradycyjna metode produkeji, wiedz¢ na temat hodowli i
karmienia zwierzat, sklad gleby i konieczne warunki glebowo-klimatyczne, obszar produkgji ,carne de
porco transmontano” (miejsce, gdzie zwierzeta si¢ rodza, gdzie s3 hodowane, tuczone, poddawane
ubojowi oraz gdzie migso jest rozbierane i pakowane) jest ograniczony do gmin Alfindega da Fé,
Braganca, Carrazeda de Ancides, Freixo de Espada a Cinta, Macedo de Cavaleiros, Miranda do Douro,
Mirandela, Mogadouro, Torre de Moncorvo, Vila Flor, Vimioso i Vinhais w okregu Braganga oraz do
gmin Aljj6, Boticas, Chaves, Mesdo Frio, Mondim de Basto, Montalegre, Murca, Régua, Ribeira de Pena,
Sabrosa, Santa Marta de Penaguido, Valpacos, Vila Pouca de Aguiar i Vila Real w okregu Vila Real.
Pasza pochodzi z tego obszaru geograficznego z wyjatkiem niekt6rych pelnowartosciowych mieszanek
paszowych stosowanych wylacznie do karmienia macior, ktére zasadniczo nie stanowig wigcej niz 5 %
Spozywanej przez nie paszy rocznie.

4.4. Dowdd pochodzenia: Gospodarstwa rolne, zaklady uboju, rozbioru i pakowania migsa musza
posiada¢ zezwolenie przyznane przez zrzeszenie hodowcéw na podstawie wstepnej opinii organu
kontrolnego i znajdowaé si¢ na wyzej wymienionym obszarze. Calo$¢ procesu produkeji, od gospo-
darstw rolnych produkujacych surowiec az po miejsce sprzedazy wyrobu, podlega $cistemu procesowi
kontroli, umozliwiajacemu pelna identyfikowalno$¢ wyrobu. Oznaczenie kontrolne umieszczone na
kazdej tuszy lub kazdym kawalku migsa posiada numer umozliwiajacy pelna identyfikowalnosé
wyrobu poczawszy od gospodarstwa rolnego, w ktérym rozpoczeto produkcje. Pochodzenie moze
zostal udowodnione w kazdym momencie i na kazdym etapie lafcucha produkcji na podstawie
numeru serii, wchodzacego obowiazkowo w sklad oznaczenia kontrolnego.

4.5. Metoda produkcji: Gospodarka zwierzeca opiera si¢ na przekazywanych z pokolenia na pokolenie,
tradycyjnych metodach produkgji, ktére od wielu pokolen sa stosowane na tym obszarze. Gospodar-
stwa rolne muszg dysponowaé odpowiednig przestrzenig wystarczajacg do produkgji pasz dla zwierzat
lub do zapewnienia im wybiegu i do ich wypasania. Hodowla bydfa prowadzona jest w zabudowaniach
jedynie zimg. W pazdzierniku i listopadzie rolnicy wypasaja zwierzeta na terenach, gdzie rosng kaszta-
nowce, tak aby zwierzeta mogly zywic si¢ kasztanami, ktore spadly na ziemie. Pasza jest zréznicowana
i zalezy od zbioréw w danym roku. Podstawa paszy jest mieszanka zbéz (zazwyczaj pszenicy, kuku-
rydzy, Zyta i owsa), ktora jest dostepna przez caly rok, uzupelniana dynia, rzepa, ziemniakami, bura-
kami, réznymi owocami, slodka kukurydza, kapusta, suszem paszowym, roSlinami pastewnymi i
kasztanami. Po uboju, tusze sg przechowywane w temperaturze 7 °C (+/- 1 °C) przez przynajmniej 24
godziny, po czym sa stopniowo schladzane do 2 °C. Tusze nie moga by¢ mrozone do momentu sprze-
dazy konsumentom. Przez 45 minut po uboju pH migsa wynosi 5,95, a po 24 godzinach wynosi
5,56. Niezaleznie od wieku zwierzat w chwili uboju migso moze znajdowaé si¢ w obrocie handlowym
w dwoch formach:

— jako oznakowane i opisane tusze lub péttusze, na ktérych umieszczono w sposéb odporny na
proby falszerstwa i nieusuwalny oznaczenie pochodzenia i oznaczenie kontrolne;

— jako cale lub pokrojone kawalki, zapakowane w material przystosowany do kontaktu z produktem
w normalnych lub kontrolowanych warunkach badZz w prézni, odpowiednio etykietowany oraz
posiadajacy odporne na proby falszerstwa i nieusuwalne oznaczenie kontrolne.
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4.6.

4.7.

4.8.

Ubj, ¢éwiartowanie, rozbior i pakowanie moga by¢ przeprowadzane jedynie w nalezycie zatwierdzo-
nych zakladach znajdujacych si¢ na geograficznym obszarze produkcji. Poniewaz $winie tej rasy sa
wigksze i majg odmienng budowe niz $winie innych ras, konieczne jest stosowanie przez ubojni¢ wigk-
szego sprzetu i zapewnienie mozliwoéci opalania tusz, a nie po prostu oparzania. Cechy szczeg6lne
tusz oznaczaja, ze ¢wiartowanie i rozbiér musza by¢ przeprowadzane przez specjalistow, ktorzy sa w
stanie najlepiej je przygotowaé do celéw handlowych i uzyskaé wyreby miesne wykazujace charakterys-
tyczne przettuszczenie $rod- i miedzywloknowe przy jednoczesnej malej ilosci thuszczu na powierzchni
migsa. Ze wzgledu na produkowane iloSci rzeznikéw specjalizujacych sie w rozbiorze takich tusz
mozna znalez¢ jedynie na obszarze pochodzenia.

Po poéwiartowaniu i rozbiorze migso musi zosta¢ natychmiast zapakowane, aby nie zjelczato oraz aby
nie zaszly w nim zadne inne zmiany chemiczne (w szczeg6lnosci w zwigzku z zawartoscig tluszczu)
ani zmiany mikrobiologiczne, jezeli nie jest natychmiast zabezpieczone i odpowiednio schlodzone, lub
zmiana pH na warto$¢ przekraczajaca norme.

Aby zapewni¢ odpowiednie cechy fizyczne i sensoryczne migso ,carne de porco transmontano” jest
poddawane systematycznemu badaniu przez specjalistow przed zapakowaniem produktu dla konsu-
menta koficowego. Kontrolowana jest zwlaszcza $wiezo§¢ i marmurkowato$¢ produktu; produkty
niespelniajgce wymagan sg wycofywane z obrotu.

Zwigzek: O znaczeniu i dlugiej tradycji hodowli §wift w tym regionie $wiadczg liczne skalne rysunki
zwierzat oraz wzmianki o daninach placonych od $wirl i ich produktéw ubocznych w szeregu edyktéw
krélewskich z tego regionu. Hodowla $win gatunku Bisaro ma kluczowe znaczenie nie tylko dla utrzy-
mania tradycyjnych systeméw produkgji, ale réwniez dla zachowania przedsiebiorstw rodzinnych w
malych gospodarstwach. Hodowane ekstensywnie zwierzeta s szczegélnie dobrze przystosowane do
warunkow Srodowiska panujacych na tym obszarze, surowego klimatu i lokalnej paszy. Budowa tuszy,
ilo§¢ i rozmieszczenie tluszczu, jak réwniez smak i zapach miesa sa bezposrednio zwigzane ze
sposobem hodowli i karmienia zwierzat, a w szczegdlnoSci ze spozywaniem przez nie kasztanéw.
Podsumowujgc, zwigzek produktu z regionem wynika z miejscowej rasy, istniejacych warunkéw
glebowo-klimatycznych, metody gospodarki zwierzecej oraz lokalnych produktéw, ktérymi karmione
sa zwierzeta. Polaczenie tych elementéw sprawia, ze migso tych zwierzat posiada wiasne rozpozna-
walne cechy organoleptyczne.

Organ kontrolny:

Nazwa: Tradi¢do e Qualidade — Associagdo Interprofissional para Produtos Agro-Alimentares de
Tras-os-Montes

Adres:  Av. 25 de Abril, 273 S/L
P-5370-202 Mirandela

Telefon: (351) 278 261 410

Faks: (351) 278 261 410

e-mail:  tradicdo-qualidade@clix.pt

Organ ,Tradi¢do e Qualidade” uznano za spelniajacy wymogi Normy 45011:2001.

Etykietowanie: Niezaleznie od sposobu prezentacji migsa lub jego opakowania, kazdy kawalek
migsa lub tuszy, oprocz oznaczenia przewidzianego w prawodawstwie og6lnym, musi posiada¢ naste-
pujace oznaczenie:,Carne de Bisaro Transmontano — Denomina¢io de Origem Protegida” (chroniona
nazwa pochodzenia) lub ,Carne de Porco Transmontano — Denominagdo de Origem Protegida” (chro-
niona nazwa pochodzenia). Po opakowaniu migso musi réwniez posiadaé logo Wspdlnoty oraz
specjalne logo, ktérym oznaczane sa produkty pochodzace z Vinhais, przedstawione ponizej. Na
etykiecie musi réwniez znajdowal si¢ oznaczenie kontrolne, wskazujace nazwe produktu i odpo-
wiednie oznaczenie, organ kontrolny i numer seryjny.




