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Publikacja wniosku 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

(2015/C 2/03)

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

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych (3
~CAPAO DE FREAMUNDE”
Nr WE: PT-PGI-0005-0846-10.1.2011
ChOG (X) ChNP ( )

1. Nazwa

,Capdo de Freamunde”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Portugalia

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.1 Migso $wieze (i podroby)

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Capdo de Freamunde” pochodzi od wszystkich ras gatunkéw Gallus domesticus typu atlantyckiego charakteryzuja-
cych si¢ powolnym wzrostem, wykastrowanych przed osiggnigciem dojrzalodci plciowej i jest przeznaczony
wylacznie do produkcji wysokiej jakoSci migsa. Zwierzeta te s3 hodowane od mlodego wieku na obszarze geogra-
ficznym okreslonym ponizej i Zywione zgodnie z opisem w specyfikacji.

Wykorzystuje si¢ wylacznie odmiany Redbro o opierzonej szyi oraz o szyi bez piér lub rasy portugalskie wystepu-
jace na pdlnocy Portugalii: Pedrés Portuguesa, Preta Lusitinica i Amarela.

,Capdo de Freamunde” jest oferowany na sprzedaz pod nastgpujaca postacia:

a) zywy, w wieku od 10 do 11 miesigcy, odpowiednio oznakowany;

b) w formie tusz z ptakéw poddanych ubojowi w wieku od 10 do 11 miesi¢cy, odpowiednio opakowanych
i oznakowanych, oskubanych, bez glowy i ndg, ale zapakowanych z watrébkami i Zoladkami (nazywanymi
powszechnie ,podrobami”);

¢) w formie mrozonych tusz z ptakéw poddanych ubojowi w wieku od 10 do 11 miesiecy.

W zwigzku z metodg produkcji stosowang na wyznaczonym obszarze geograficznym ,Capdo de Freamunde”
posiada nastepujace wlasciwosci:

(") Dz.U.L 343z 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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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

(i) Wtasciwosci fizyczne

Ptaki zywe — kolor upierzenia: czerwony do jasnoczerwonego; grzebieni: brak; korale: brak; ksztalt piersi: sze-
roka, rozwinigta tkanka mie$niowa; kolor nég: zélty; kolor skéry: z6tty; step: pokryty tuskami, szeroki i z6tty;
uda: dobrze rozwinigte, umig$nione; masa: od 5 do 7 kg;

tusze — kolor: zéltawy; wyglad: gladki; skéra: cienka, gladka, dobrze nawodniona, mato widoczne pory; masa:
od 3 do 4,5 kg.

(i) Wlasciwosci sensoryczne

Surowa tusza ,Capdo de Freamunde” ma jednolicie z6ttawg skore, czerwonawg tkanke mig$niows oraz migk-
kie wewnetrzne tkanki tluszczowe. Migso posiada delikatny aromat surowizny (zapach ptakéw trzymanych
w klatkach), bez domieszki zapachu krwi (zapach podobny do zapachu watroby lub zapach metaliczny) ani
nut zjelczalych. Pieczone migso ,Capdo de Freamunde” jest umiarkowanie delikatne, lekko gabczaste, charakte-
ryzujace si¢ poczatkowq znaczng soczystoscig, ktérej glebia rozwija si¢ podczas procesu zucia, i nieznacznie
przyklejajace si¢ do zgbéw. Aromat przypomina aromat grillowanego migsa i gotowanej skorki, bez zjelcza-
lego zapachu. Smak jest delikatnie intensywny, bez domieszki smaku zjelczalego lub smaku krwi (smak pod-
obny do smaku watroby lub smak metaliczny) ani surowego migsa (ptakéw trzymanych w klatkach).

(ili) Wthasciwos$ci chemiczne (profil lipidowy)

Zawarto$¢ jednonienasyconych kwaséw thuszczowych w ,Capdo de Freamunde” waha si¢ od 42 do 45,50 %,
za$ zawarto$¢ kwasu oleinowego wynosi od 35,5 do 40 %.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego)

Gatunki rodlin wykorzystywanych w paszy dla ,Capdo de Freamunde” i stanowigcych podstawe pozywienia sg
rodzime dla przedmiotowego regionu. S3 to cale lub mielone ziarna kukurydzy Zea mays L, stanowigce najwyzszy
odsetek zbéz w diecie; ich ilo§¢ nie moze by¢ mniejsza niz 60 % catkowitej masy paszy. Sa to ponadto odmiany
traw i chwastéw szerokolistnych: Holcus mollis, Lolium multiflorum i Plantago lanceolata L.

Podstawa paszy podawanej zwierzetom zanim osiggng wiek dwoch miesiecy lub zywa wage 1 kg sa glownie
,makuchy” skladajace si¢ z maki kukurydzianej, rozdrobnionej kapusty bezglowej zielonej oraz ryzu lub ziaren
kukurydzy, zazwyczaj odmiany z6ltej.

Po osiggnieciu wieku pigciu tygodni zwierzeta majg staly dostep w ciagu dnia do otwartych terenéw pokrytych
ro$linnoscig i moga swobodnie si¢ poruszaé od zmierzchu do $witu. Otwarte tereny pokryte roslinnoscia muszg
posiada¢ minimalng pokrywe roslinng 2 m2/kurcze lub 4 m2/kaplona i zageszczenie trawy od Sredniego do wyso-
kiego (trawa o wysokosci miedzy 6 a 15 cm i rownomiernym rozlozeniu), przy czym zageszczenie to moze byé
nizsze niz $rednie zageszczenie na obszarze wynoszacym co najwyzej 30 % lacznej powierzchni.

Po kastracji, w wieku od 3 do 4 miesigcy, do czasu uboju lub sprzedazy zywych zwierzat pasza podawana im musi
zawieral co najmniej 80 % ziarna zéltej lub bialej kukurydzy, mielonego lub w calosci, a pozostata czes¢ moze
obejmowac odpady z maki po wypieku, kapuste bezgtows zielong, dzika roslinno$¢ i nasiona zbéz.

Gdy pasza przemystowa stosowana jest jako dodatek i wylacznie z powodu czasowych niedoboréw naturalnych
pasz, to musi skladal si¢ w co najmniej 80 % ze zb6z. W kazdym przypadku ilo$¢ paszy przemystowej nie moze
przekroczy¢ 20 % paszy dla zwierzat w trakcie ich calego cyklu zycia.

Karmienie pasza przemystows nalezy wstrzymac na 5 dni przed ubojem.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

,Capdo de Freamunde” jest hodowany, poczawszy od mlodych osobnikéw wylacznie w gospodarstwach znajduja-
cych sie na okre§lonym obszarze geograficznym, w rejonie, gdzie tradycja hodowli kaplonéw i fachowa wiedza
zwigzana z kastracja zwierzat gwarantujg autentyczno$¢ produktu. Piskleta sprowadzane do gospodarstwa nie
muszg pochodzi¢ z wyznaczonego obszaru geograficznego.

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Zamrazanie jest przeprowadzane wylgcznie na zaméwienie wowczas, gdy produkt jest przeznaczony do wywozu.
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3.7. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania

5.2.

Etykieta musi zawiera¢ wyrazy ,Capdo de Freamunde IGP” oraz logo produktu, ktdrego wzér zamieszczono
ponize;j.

CAPAQ DE FREAMUNDE

INDICAGAO GEOGRAFICA PROTEGIDA

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

,Capdo de Freamunde” sa hodowane w gospodarstwach znajdujacych si¢ na obszarze geograficznym ograniczonym
do nastgpujacych gmin i miejscowos$ci: Gmina Pacos de Ferreira: wszystkie miejscowosci; gmina Lousada: miejsco-
wosci Boim, Casais, Covas, Cristelos, Figueiras, Lodares, Lustosa, Nespereira, Nevogilde, Nogueira, Meinedo, St.
Estévido, Silvares, Sousela, Ordem i Pias; gmina Paredes: miejscowosci Beire, Duas Igrejas, Vilela, Lordelo, Sobrosa,
Cristelo i Louredo.

Zwiazek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkcji obejmuje obszary nawadniane, dziatki znajdujace si¢ w gornym biegu rzek wytycza-
jacych granice gminy Pacos de Ferreira, ktére okreslaja ja jako drugorzedna zlewnie, z ktérej odprowadzane sa
wody $rédladowe wpadajace do rzeki Ferreira. W obrebie wyznaczonego obszaru geograficznego zlewnia rzeki
obejmuje — oprécz samej rzeki — doplywy Carvalhosa, Eiriz i Taio. Jest to starasowany obszar nawadniany na
wysokosci od 150 do 600 metréw, gdzie Srednia miesigczna temperatura powietrza na obszarze produkcji wynosi
mniej wigcej od 15 °C, za$ ekstrema temperatury wyraznie oscylujg miedzy 12 °C a 18 °C.

Ten fagodny klimat stwarza idealne warunki dla optymalnego rozwoju ,Capdo de Freamunde”, poniewaz sprzyja
wzrostowi wielu réznych gatunkéw traw i chwastow szerokolistnych (wegetacja spontaniczna — Holcus mollis,
Lolium multiflorum i Plantago lanceolata L.), ktore s3 najbardziej odpowiednie do karmienia kurczat i kaptonéw.

Natomiast wielowiekowe tradycyjne metody chowu stosowane przez hodowcédw, takie jak zapewnianie stalego
dostepu w ciggu dnia do otwartych terenéw pokrytych dzika roslinnoscia, trzymanie kaplonéw po kastracji
w odosobnieniu od innych ptakéw, a takze szczegblna metoda hodowli kaplonéw polegajaca na tym, ze kazde
gospodarstwo prowadzi hodowle ptakéw tego samego pochodzenia, gatunku, rasy i w tym samym wieku, gwaran-
tuje wszystkim zwierzetom dobre warunki zycia, staly dostep w ciggu dnia do naturalnych gk po osiagnieciu
wieku pieciu tygodni, mozliwo$¢ przebywania w naturalnym Srodowisku zewnetrznym, chéw w stadach o malej
liczebnosci i skuteczne unikanie stresu. Po osiagnieciu wieku pigciu tygodni zwierzeta majg staly dostep w ciagu
dnia do otwartych terenéw pokrytych rodlinnoscig, po ktérych moga swobodnie si¢ porusza¢ od $witu do
zmierzchu.

Wyznaczony obszar geograficzny jest czescig Portugalii, w ktdrej uprawa kukurydzy byla prowadzona od wiekéw.
Dlatego wiasnie zboze to stanowi najwicksza cze$¢ paszy dla kaplonéw — co najmniej 60 % catkowitej ilosci paszy
tych zwierzat.

Lokalne metody produkecji rozwijaly si¢ przez pokolenia i s3 w dalszym ciggu stosowane, co dowodzi istnienia
szczeg6lnej ekspertyzy zwiazanej ze specyficzng charakterystyka tego regionu. Historyczne wzmianki wskazujg, ze
tradycja hodowli kaptonéw w Freamunde istniala juz w czasach rzymskich. Gospodarcze znaczenie dzialalnosci
bylo tak istotne, ze juz w XII wieku przy pomocy kaplonéw mozna bylto placi¢ dziesigcing. W $redniowieczu (od
V do XV wieku) kaplony stuzyly do placenia podatku na rzecz panéw feudalnych i duchownych, gdyz ptaki te byly
przez nich bardzo cenione.

Co roku 13 grudnia odbywaja si¢ targi kaplonéw — ,Feira dos capdes”. Targi te zostaly oficjalnie zapoczatkowane
w 1719 r. na zarzadzenie kréla Jodo V z dnia 3 paZdziernika tego roku.

Niektérzy naukowcy podkreslaja, Ze targi moga siegal okresu Sredniowiecza, poniewaz nawet dokumenty z XV
wieku odnosza si¢ do tradycji kastrowania ptakéw i ich sprzedazy ,w parafii Salvador de Friamunde”.

Specyfika produktu

,Capdo de Freamunde” jest produkowany wylacznie z odmian i gatunkéw charakteryzujacych sie powolnym wzros-
tem, ktére sg starannie kastrowane i chowane na wolnym wybiegu. Podstawg pozywienia tych zwierzat s3 w znacz-
nej mierze naturalne uzytki zielone oraz zboza, gléwnie kukurydza. Caly cykl zycia kaplona jest ukierunkowany na
osiggniecie przez zwierze pelnej dojrzatosci na krotko przed $wigtami Bozego Narodzenia.
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Tusze kaplonéw mozna wyraznie odr6zni¢ od tusz innych ptakéw hodowanych w zwyczajny sposéb: ich masa jest
wigksza, kolor bardziej intensywny, charakteryzuja si¢ szeroka piersig z obfita tkanka migsniowg oraz cienka,
gladky i dobrze nawodniong skérg. Tusze ,Capdo de Freamunde” mozna réwniez wyraznie odrézni¢ od innych
ptakéw po ugotowaniu, jako Ze ich mieso jest umiarkowanie delikatne i gabczaste, bardzo soczyste i nie posiada
zadnych nieprzyjemnych zapachéw.

Inng szczegdlng wlasciwoscig jest zrownowazony profil lipidowy wynikajacy z zawartosci kwaséw ttuszczowych
jednonienasyconych, ktorych ilo$¢ jest znacznie wigksza niz w przypadku migsa drobiowego innego rodzaju,
a takze z nizszej zawartodci tluszczéw nasyconych.

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

Zwigzek miedzy produktem a obszarem produkcji dotyczy warunkéw geologicznych, klimatycznych i czynnika
ludzkiego. Lagodny klimat stwarza idealne warunki dla rozwoju ,Capdo de Freamunde”, poniewaz sprzyja wzros-
towi wielu réznych gatunkéw traw i chwastow szerokolistnych (wegetacja spontaniczna), ktdre sg najbardziej odpo-
wiednie do karmienia kaptonéw, a takze uprawie kukurydzy i innych roslin wykorzystywanych w ciggu calego
cyklu zycia kaplona. Klimat pozwala réwniez na to, by zwierzgta spedzaly wigkszo$¢ swojego zycia na zewnatrz,
majac do dyspozycji wystarczajgco duzo miejsca do powolnego wzrostu w bezstresowych warunkach.

Ta wielowiekowa tradycyjna metoda hodowli kaplonéw umozliwia uzyskanie ttustych i miesistych zwierzat, cha-
rakteryzujacych si¢ twardym, lecz jednocze$nie delikatnym migsem przewyzszajacym pod wzgledem smaku
i soczysto$ci migso innego ptactwa.

Naturalne pozywienie, jakie otrzymuja zwierzgta, w polaczeniu z przestrzenia, w ktorej odbywa si¢ ich chéw, spra-
wiajg, ze ich mieso ma zréwnowazony sklad lipidow, chociaz zawarto$¢ kwaséw tluszczowych jednonienasyco-
nych, a takze zawarto$¢ kwasu oleinowego jest znacznie wieksza niz w migsie drobiowym innych gatunkéw.

Danie z kaplona to popisowa potrawa przygotowywana w gesto zaludnionej i dobrze rozwinietej miejscowosci
Freamunde, polozonej w gminie Pacos de Ferreira, w dystrykcie Porto. Zwyczaj kastrowania miodych kogutéw
w celu uzyskania bardziej tlustych i fagodnych osobnikéw byl od dawna praktykowany na terenie miejscowosci
i w jej okolicach. Powszechnie wiadomo, ze zwyczaj kastrowania ptakdw, a nastepnie ich sprzedazy jest bardzo
stary, siegajacy czasow $redniowiecza, i ze praktykowano go w miejscowosci ,Salvadori de Friamunde”.

Targi kaptona organizowane w Freamunde sa powszechnie znane nawet obecnie i przyciggaja wielu turystéw. Targi
te, ktére odbywaly si¢ juz w XV wieku, przypadaja na ten sam dzien co katolickie $wigto $w. Lucji, patronki
niewidomych.

,Capdo de Freamunde” jest tradycyjnie spozywany w miesigcach zimowych (od listopada do stycznia), zwlaszcza
w okresie Bozego Narodzenia, tworzac tym samym tradycje kulinarng na obszarze produkcji. Kaplon moze byé
réwniez oferowany jako prezent na Boze Narodzenie, co $wiadczy o istotnym symbolicznym znaczeniu tego pro-
duktu dla mieszkaficéw regionu.

Szczegblny charakter i szczegdlne cechy hodowli kaptonéw z Freamunde doprowadzily do powstania specyficz-
nych potraw, ktére juz staly si¢ tradycyjne w tym regionie. Lokalne restauracje oferujg je jako typowe dania
i przyczyniaja si¢ do szerzenia popularnosci kaplona. Przepis na potrawe z ,Capdo de Freamunde”, ktéra uzyskala
juz status potrawy tradycyjnej oraz rozglos — ,pieczony kaplon z Freamunde nadziewany podrobami z kaplona
i drobnymi kawatkami piklowanej kielbasy (salpicdo) i szynki” — jest, jak mozna bylo si¢ spodziewal, przepisem
podkreslajacym smak kaplona. Przepis ten jest propagowany w organizowanym co roku 12 grudnia w Freamunde
konkursie gastronomicznym z udzialem kilku restauracji z gminy Pacos de Ferreira, ktore biorg udzial w tej
inicjatywie.

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_capao.pdf

(}) Zob. przypis 2.
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