10.11.2007

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

C 26833

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

(2007/C 268/15)

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 szesciu miesiecy
od daty niniejszej publikacji.
ZESTAWIENIE PODSUMOWUJACE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
»CHOURICA DOCE DE VINHAIS”
Nr WE: PT/PGI/005/0461/20.04.2005

CHNP () CHOG (X )

Niniejsze zestawienie zawiera gtéwne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-
nych.

1. Wiasciwy organ patistwa cztonkowskiego:

Nazwa: Gabinete de Planeamento e Politicas

Adres:  Rua Padre Anténio Vieira, n.c 1-8°
P-1099-073 Lisboa

Telefon: (351) 213 819 300
Faks: (351) 213 876 635

E-mail:  gppaa@gppaa.min-agricultura.pt

2. Grupa sktadajgca wniosek:

Nazwa: ANCSUB — Associagdo Nacional de Criadores de Suinos de Raga Bisara

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

Telefon: (351) 273 771 340
Faks: (351) 273 770 048
E-mail: ancsub@bisaro.info

Sklad:  producenci/przetwércy ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.2: Produkty miesne (na bazie migsa gotowanego, solonego, wedzonego)

4. Specyfikacja produktu:
(streszczenie wymogdw zgodnie z art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
4.1 Nazwa: ,Chourica Doce de Vinhais”

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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Opis: Wedzona kietbasa wyprodukowana z migsa wieprzowego $win rasy Bisaro lub krzyzowek tej
rasy posiadajacych co najmniej 50 % krwi rasy Bisaro (zwierzeta F1 bedace wynikiem skrzyzowania
§win czystej rasy Bisaro, zarejestrowanych w ksiedze hodowlanej, ze $winiami innych ras), lokalnego
chleba oraz oliwy z Trds-os-Montes (niezbednych dla smaku i tekstury tego produktu), krwi wieprzowej,
miodu, orzechéw lub migdatéw ktorymi wypelniane jest jelito cienkie wolowe lub wieprzowe. Kielbasa
ma ksztalt podkowy, dlugo$¢ od 20 do 25 cm, przekrdj o Srednicy od 2 do 3 cm. Jest czarna, ale
podobnie jak masa nie jest jednolita, ma jasniejsze fragmenty, gdzie widoczne jest migso i orzechy.
Skérka jelita jest przyklejona do masy i z zewnatrz widoczne sg kawatki migsa, orzechy i migdaly. Jej
waga koficowa wynosi 150 g.

Obszar geograficzny: Ze wzgledu na tradycyjna metode produkgji, rodzaj paszy zwierzat, lokalng
wiedze na temat hodowli zwierzat, warunki glebowe konieczne do uzyskania podstawy zywieniowej do
produkgji surowca o niewatpliwie wysokiej jakosci, obszar, na ktérym $winie rasy Bisaro oraz $winie
pochodzgce z krzyzéwek tej rasy wykorzystywane do produkcji ,Chouri¢a Doce de Vinhais” rodzg sie,
sa3 hodowane, tuczone, poddawane ubojowi oraz gdzie ich migso jest rozbierane, 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
Braganca oraz do gmin Aljj6, Boticas, Chaves, Mesdo Frio, Mondim de Basto, Montalegre, Murga, Régua,
Ribeira de Pena, Sabrosa, Santa Marta de Penaguido, Valpacos, Vila Pouca de Aguiar i Vila Real w okregu
Vila Real, poniewaz tylko na tych obszarach wystepuje odpowiednia podstawa zywieniowa oraz odpo-
wiedni typ hodowli.

Biorgc pod uwage specyficzne warunki klimatyczne wymagane do produkeji ,Chourica Doce de
Vinhais”, wiedz¢ ludnosci lokalnej oraz jej tradycyjne i niezmienne metody, obszar geograficzny prze-
twarzania jest ograniczony do gmin Alfindega da Fé, Braganga, 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 Braganca.

Dowdd pochodzenia: Kielbasa ,Chourica Doce de Vinhais” moze by¢ produkowana wylacznie w
zakladach przetworczych posiadajgcych odpowiednie zezwolenie i znajdujacych si¢ na okreslonym
obszarze produkcji. Catos¢ procesu produkgji podlega surowemu systemowi kontroli, pozwalajagcemu
na identyfikowalnos$¢ produktu na kazdym etapie procesu. Surowiec pochodzi ze $win rasy Bisaro zare-
jestrowanych w rejestrze zootechnicznym rasy lub ze $win bedacych wynikiem skrzyzowania (F1) zwie-
rzat, z ktérych jedno jest rasy Bisaro i jest zarejestrowane w ksigdze dorostych zwierzat rejestru
zootechnicznego, hodowanych w gospodarstwach rolno-hodowlanych posiadajacych wystarczajaco duzy
obszar do prowadzenia tradycyjnych, pétekstensywnych systeméw produkgji i umozliwiajacych zapew-
nienie tradycyjnej paszy dla zwierzat. Nalezy zauwazy¢, ze Swinie zywig si¢ znaczng iloscig kasztanéw,
co powoduje, Ze ich migso ma specyficzne wlasciwosci organoleptyczne pozwalajgce na tatwe rozpo-
znanie tego migsa. Ubdj $win i rozbiér tusz prowadza licencjonowane zaklady w obu przypadkach
majace siedzibg na obszarze geograficznym produkcji. Operacje zwigzane z przetwarzaniem mogg by¢
realizowane wylacznie w zakladach posiadajacych zezwolenie wydane przez grupe po pozytywnej
opinii organu kontrolnego. Oznaczenie kontrolne, jakim opatrzona jest kazda kielbasa, posiada numer
umozliwiajacy identyfikowalno$¢ podczas calego procesu poczawszy od gospodarstwa rolnego, w
ktérym rozpoczgto produkcje. Pochodzenie produktu moze zosta¢ udowodnione w kazdym momencie
i na kazdym etapie taficucha produkcji na podstawie numeru serii, wchodzacego obowigzkowo w sklad
oznaczenia kontrolnego.

Metoda otrzymywania: Chude migso, migso z glowy, bokéw i brzucha krojone jest w $redniej
wielkosci kawatki, umieszczane w naczyniu, do ktérego dodawana jest woda i s6l, po czym nastepuje
gotowanie, az do odpowiedniego ugotowania migsa. Chleb kroi si¢ w cienkie kromki pozostawiajac
skérke, a nastepnie moczy si¢ w wywarze z miesa. Do powstalej masy dodaje si¢ przyprawy, paski
miesa, oliwe, krew, mi6d oraz migdaly lub orzechy wloskie. Po doprawieniu natychmiast przystepuje sie
do wypelniania jelita wieprzowego. Wedzenie przeprowadza si¢ na stabym ogniu z drewna dgbowego
lub kasztanowego, po czym ma miejsce trwajace ponad 15 dni dojrzewanie lub stabilizowanie. Kietbasa
,Chourica doce de Vinhais” wprowadzana jest do obrotu w postaci calych sztuk, zawsze pakowanych w
miejscu pochodzenia. Ze wzgledu na charakter i sklad wyrobu, jego krojenie lub plasterkowanie nie jest
mozliwe. Pakowanie odbywa si¢ przy uzyciu materialu nieszkodliwego i obojetnego dla produktu, w
atmosferze normalnej lub kontrolowanej albo w prézni. Czynnosci zwigzane z pakowaniem mogg by¢
przeprowadzane wylacznie na obszarze geograficznym przetwarzania, tak aby nie dopusci¢ do zaklo-
cenia identyfikowalnosci produktu, uniemozliwienia kontroli lub do zmiany jego wiasciwosci smako-
wych i mikrobiologicznych.

Zwigzek: O znaczeniu i dhugiej tradycji hodowli $win w tym regionie $wiadczg liczne skalne rysunki
zwierzat oraz wzmianki o daninach placonych od $win i ich produktéw ubocznych w szeregu edyktow
krélewskich z tego regionu. Produkt jest zwigzany z obszarem geograficznym poprzez (lokalng) rase
zwierzat, ich odzywianie lokalnie uzyskiwang pasza, wiedz¢ dotyczacg wyboru czesci wieprzowych,
powolne i stopniowe wedzenie dymem z drewna pochodzacego z tego regionu i dojrzewanie w bardzo
zimnym i suchym $rodowisku wystepujacym w tym regionie.
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4.7 Organ kontrolny:
Nazwa: Tradigdo 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.
4.8 Etykietowanie: Na etykiecie widnieje obowigzkowo napis: ,Chourica doce de Vinhais— Indicagdo

Geogrifica Protegida”, odpowiednie logo wspélnotowe i logo produktéw z Vinhais, ktérego wzor przed-
stawiono ponizej. Do etykiety zalicza si¢ rowniez oznaczenie kontrolne zawierajace obowiazkowo
nazwe produktu i odpowiednie oznaczenie, nazwe organu kontrolnego i numer serii (kod cyfrowy lub
alfanumeryczny umozliwiajacy identyfikowalnos$¢ produktu).




