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Publikacja wniosku o rejestracje zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych
i Srodkéw spozywczych

(2014/C 422/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!).

3.2.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (3
~SALPICAO DE MELGACO”
Nr WE: PT-PGI-0005-01012-2.7.2012
ChOG (X) ChNP ( )
Nazwa

,Salpicdo de Melgago”

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Portugalia

Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego

. Rodzaj produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Salpicdo de Melgago” to kielbasa, ktéra dojrzewa przez wedzenie, produkowana z migsa wieprzowego — poled-
wicy, schabu, szynki i fopatki.

Charakteryzuje si¢ nastepujacymi cechami:

Cechy zewnetrzne:

Ksztalt prosty, walcowaty, barwy brazowej, Srednica od 4 do 8 cm i dlugosci od 14 do 22 cm. Stosowane ostonki
wieprzowe wykonuje si¢ z jelita grubego, ktére zawigzuje si¢ dwoma wezlami na koficach (na wewngtrznej stro-
nie), a nastgpnie odwraca. Po napelnieniu wykonuje si¢ dwa lub trzy wezly zwykle.

Cechy wewnetrzne:

Po przecigciu na ukos wida¢ dobrze spojone migso, o ciemnej i intensywnej barwie, z delikatnymi pasmami.

Charakterystyka chemiczna:

Parametr Srednia DP Warto$¢ maksymalna | Wartos¢é minimalna
Wspodtezynnik pH 5,69 0,24 6,30 5,39
Wilgotnos¢ (%) 35,95 7,13 47,94 25,70
Biatko (%) 38,80 4,55 45,90 27,57
Thuszcz (%) 19,57 6,45 37,29 7,32
Chlorki (NaCl) (%) 2,88 0,81 4,87 1,09

Cechy smakowo-zapachowe i organoleptyczne:

Jest to kietbasa o intensywnym aromacie dymu i charakterystycznym smaku, nieznacznie stodkim, lekko kwasnym
i ostrym, umiarkowanie stonym i wedzonym.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012, s. 1.
(%) Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Konsystencja jest do$¢ jedrna i delikatna, umiarkowanie soczysta.
3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Surowiec stosowany do produkgji ,Salpicio de Melgago” pochodzi ze szlachetnych czgsci wieprzowiny, tj. poled-
wicy, schabu, szynki i topatki $wini rasy Bisara, hodowanych w czystosci rasy lub krzyzowanych z innymi rasami,
poddawanych ubojowi w momencie, gdy osiggaja co najmniej 110 kg zywej wagi i nie wczesniej niz w wieku
32 tygodni.

Migso przyprawiane jest czosnkiem, cebulg, sola, liSciem laurowym, papryka stodka lub ostrg, czerwonym lub bia-
tym Vinho Verde lub innym podobnym winem, wodg, kminem, papryka stodka i papryka ostrg.

Stosuje si¢ ostonki z jelita grubego wieprzowego, uprzednio umytego i wysuszonego.

,Salpicio de Melgaco” jest wedzona w olejkach eterycznych suchego i niezywicznego drewna z nastepujacych
gatunkow:

— dab (Quercus),
— zarnowiec (Cytisus spp),
— brzoza (Betula Celtiberica),
— wrzos (Erica),
— janowiec (Cytisus baeticus).
3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego)
3.5. Poszczeglne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Specyficzne etapy produkcji ,Salpicio de Melgaco”, ktére muszg odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze, to selek-
cja, rozbidr, przygotowanie, przyprawianie i dojrzewanie migsa; przygotowanie, napelnianie i wigzanie ostonek;
wedzenie i dojrzewanie.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.
3.7. Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania

Na etykiecie nalezy obowiazkowo umie$ci¢ wyrazenie: ,Salpicdo de Melgago — Chronione oznaczenie geogra-
ficzne” oraz logo ,Salpicdo de Melgago”, ktorego wzdr podano ponizej.

Tt

=

salpicdo

Melgaco

Indicagdo Geogrdfica Protegida

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Okreslony obszar geograficzny, na ktérym produkowane jest ,Salpicio de Melgaco” jest ograniczony do gminy
Melgaco i obejmuje wszystkie polozone w niej miejscowosci: Alvaredo, Castro Laboreiro, Chavides, Cousso,
Cristoval, Cubalhdo, Fides, Gave, Lamas de Mouro, Pacos, Paderne, Parada do Monte, Penso, Prado, Remodes,
Roussas, S. Paio i Vila.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Specyfika obszaru geograficznego produkcji ,Salpicio de Melgago” jest zwigzana z warunkami $rodowiska, ktore
wynikajg z wysokosci nad poziomem morza i szczegblnego mikroklimatu, tj. dtugich zim, podczas ktérych mini-
malne $rednie temperatury nie przekraczaja 11°C, wysokoSci nad poziomem morza czgsto przekraczajacej
1300 m; jest to region obfitujacy w gatunki drzew takich, jak dab, brzoza i zarnowiec oraz pewne gatunki
rodzime, jak janowiec i wrzos, ktére wykorzystywane sg do wedzenia.
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5.2.

5.3.

Réwnie waznym aspektem jest wiedza praktyczna ludnosci, przekazywana z pokolenia na pokolenie, oraz stoso-
wane techniki zwiazane z wielowiekowymi tradycjami w zakresie hodowli, uboju, dojrzewania i przechowywania
migsa wieprzowego przed dlugi czas, ktére wynikajg z geograficznego odizolowania éwczesnych mieszkanicow, co
stalo si¢ przyczyng powstania produkgji tej stynnej w regionie wedliny.

Specyfika produktu

,Salpicdo de Melgaco” rézni si¢ od innych produktow tej kategorii swoim intensywnym aromatem dymu, nieznacz-
nie stodkim smakiem, lekko kwasnym i ostrym, umiarkowanie stonym i wedzonym, swoim jednorodnym wygla-
dem po przekrojeniu z delikatnymi pasmami migsa i thuszczu, swojg do$¢ jedrna i delikatng konsystencja i umiar-
kowana soczysto$cig uzyskana dzieki miedzymiesniowemu tluszczowi w kawatkach migsa, ktére wchodzg w jego
skfad. Jego wspoltczynnik pH jest niski, co podkresla i pozwala zachowal cechy organoleptyczne produktu.

Produkt ten rdzni si¢ réwniez tym, Ze stosuje si¢ specjalny sposob rozbioru migsa i wylacznie jego szlachetne
czesci, takie jak poledwica, schab, szynka i lopatka, oraz tym, Ze jest nadziewany wylacznie w naturalne ostonki
(nigdy syntetyczne). Sposéb wigzania, gdzie podstawowy wezel jest chowany wewnatrz ostonki, rowniez jest cechg
specyficzng dla tej wedliny.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Warunki klimatyczne, ktére cechuja gming Melgaco, tj. niskie temperatury odnotowywane w zimie, umozliwiaja
przetwarzanie $wiezego migsa i dojrzewanie przez dzialanie chlodu i w procesie wedzenia, ktérego tradycja prze-
trwala do dzisiaj.

Techniki produkgji tradycyjnie stosowane przez mieszkancéw Melgaco, ktore byly przekazywane z pokolenia na
pokolenie, odzwierciedlaja si¢ w lokalnej wiedzy w zakresie selekgji takich fragmentéw miesa, ktére majg tluszcz
miedzymig$niowy niezbedny do nadania ,Salpicio de Melgaco” soczystosci i jednorodnego wygladu po przekroje-
niu, z delikatnymi pasmami migsa i tluszczu, co jest charakterystyczne dla tego produktu. Krojenie migsa na
kawatki o stosunkowo duzych rozmiarach (od 5 do 18 cm), stosowanie naturalnych ostonek i ich wigzanie réwniez
maja decydujacy wplyw na wyglad zewnetrzny produktu (o dtugosci od 14 do 22 cm).

Charakterystyczny smak, nieznacznie stodki, ostry, umiarkowanie kwasny i stony, wynika ze stosowania techniki
,sorca”, opracowanej przez mieszkaiicow Melgaco, tj. odpowiedniego faczenia wina Vinho Verde lub innego pod-
obnego wina bialego lub czerwonego, wody, czosnku, cebuli, soli, liScia laurowego, kminu, papryki stodkiej i ostrej
Z miesem.

Inng technikg opracowang przez miejscowg ludno$¢ bylo dojrzewanie przez wedzenie, ktére polega na poddawa-
niu ,Salpicdo de Melgaco” dziataniu dymu z powolnego spalania suchego i niezywicznego drewna, tak by uzyskaé
malo plomieni a duzo dymu. Proces wedzenia, trwajacy okolo miesigca i nadajacy kielbasie intensywny zapach
dymu, ktory jest dla niej charakterystyczny, zalezy od wiedzy nabytej przez miejscowa ludno$¢, mieszkancy potra-
fig bowiem Scisle okresli¢, biorac pod uwage stopien wysuszenia drzewa, a wiec ilo§¢ wytwarzanego dymu,
moment, w ktérym intensywno$¢ smaku dymu osiggneta pozadany poziom.

,Salpicdo de Melgaco” zawsze byla uwazana za kielbase najszlachetniejsza i cieszaca si¢ najwigksza renoma w tym
obszarze geograficznym i zawsze znajduje si¢ wirdd produktéw oferowanych klientom najwazniejszych sklepéw
i masarni oraz w kartach dan restauracji. Nalezy ponadto zauwazy¢, ze ,Salpicio de Melgago” zajmuje zawsze
wazne miejsce na stoiskach producentéw uczestniczacych w najwazniejszych lokalnych targach rolno-spozywczych.

Artykuly publikowane w prasie regionalnej, ogélnokrajowej, a nawet miedzynarodowej przyczynily si¢ do utrwale-
nia renomy ,Salpicio de Melgaco”, podobnie jak ,Festa do Alvarinho e do Fumeiro” i konkurs ,Salpicdo de
Melgaco”, ktére s imprezami organizowanymi od 1994 r.

Odeslanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%)

http:/[www.dgadr.mamaot.pt/images/docs/val/dop_igp_etg[Valor/CE_salpicao_Melgaco_IG.pdf

(}) Zob. przypis 2.
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