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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodké6w spozywcezych

(2015/C 333/07)

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 oznaczef geograficznych i nazw pochodzenia
produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych (*)

»~ALHEIRA DE MIRANDELA”
UE: PT-PGI-0005-0864 — 10.3.2011
ChOG (X) ChNP ( )
1. Nazwa

,Alheira de Mirandela”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Portugalia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Alheira de Mirandela” to tradycyjna kielbasa wedzona, w ksztalcie podkowy, cylindryczna, skladajaca si¢ z drob-
nego, grudkowego wypelnienia, w ktérym widoczne sa kawalki krojonego migsa, w ostonce z naturalnego solo-
nego jelita wotowego, o koficach wigzanych bawelnianym sznurkiem.

Produkt posiada nastepujgce cechy:

Wtasciwosci fizykochemiczne:

Kietbasa o dtugosci okoto 20-25 cm, o barwie zéltawobrazowej i niejednorodnym odcieniu.
Srednica: 2-3 cm.

Masa: 150-200 g.

Zawarto$¢ biatka: powyzej 14 %.

Wilgotno$¢: ponizej 50 %.

Zawarto$¢ thuszczu: ponizej 18 %.

Wtasciwosci sensoryczne i organoleptyczne:

Lekko wedzony zapach.

Smak lekko wedzony, ktéremu towarzyszy nuta pikantnej i bardzo aromatycznej oliwy z oliwek oraz przypraw na
bazie czosnku.

Konsystencja jest niejednorodna i widoczne sg male kawalki pokrojonego miegsa.

(*) Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
() Dz.U.L 343 2 14.12.2012,s. 1.
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3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Produkgja ,Alheira de Mirandela” wymaga nastepujacych surowcow:
Wieprzowina

Migso wykorzystywane do produkgji ,Alheira de Mirandela” pochodzi z wszystkich czgsci tusz wieprzowych, ktore
muszg jednak pochodzi¢ od rasy Bisaro, czystej lub mieszanej z rasami Landrace, Large White i Duroc, Pietrain
(z udziatem co najmniej 50 % rasy Bisaro). Wykluczone s3 jedynie wnetrznosci.

Mieso drobiowe

Uzywane do wzbogacenia bulionu, migso drobiowe jest nast¢pnie wlaczane do masy migsnej ,Alheira de Mirandela”.
Moze ono pochodzi¢ ze wszystkich kawatkéw drobiu, z wyjatkiem wnetrznosci.

Dziczyzna (nieobowigzkowo)
Mozna wykorzystywaé migso z kaczek, kuropatw, krélikow, zajecy lub bazantow.
Bulion migsny

Przyprawione migso jest gotowane w wodzie do uzyskania bardzo aromatycznego i wzbogaconego proteinami
bialka bulionu, zwanego lokalnie calda. Bulion ten, wykorzystywany jest do nasaczania chleba, umozliwia uzyska-
nie wilgotnej masy migsnej o wyrazistym smaku i zapachu.

Regionalny chleb pszenny

Przeznaczony do nasgczenia bulionem migsnym chleb najpierw krojony jest w plastry. Moze on by¢ wykorzysty-
wany wylacznie po uplywie minimalnego okresu przechowywania, ktory wynosi na ogét 48 godzin.

Jest to tradycyjny regionalny chleb pszenny, skladajacy sie z maki pszennej (maka pszenna gatunek I z przemiatu
55 %), wazacy okolo 1,5 kg, o okraglym ksztalcie, wymagajacy dlugiego wypieku; do jego przygotowania stosuje
si¢ bardzo malg ilo§¢ zakwasu chlebowego lub nawet nie dodaje do wcale.

Oliwa z oliwek

Stosuje si¢ oliwe z oliwek ChNP Trds-os-Montes lub oliwe z oliwek o podobnych wiasciwosciach organoleptycz-
nych. Oliwa ta, o zapachu i smaku $wiezych oliwek, czasami z dodatkiem nuty migdaléw, wnosi wyrazne wrazenie
stodyczy, zieleniny, gorzkawej i pikantnej nuty, ktére nadaja ,Alheira de Mirandela” charakterystyczny dla niej
pikantny smak.

Naturalne jelita

Ostonki sg z naturalnego solonego jelita wolowego, bez uszkodzen, przylegaja do masy miesnej, a ich korice sg
wigzane bawelnianym sznurkiem.

Smalec wieprzowy

Przyprawy

SOl spozyweza (NaCl).

Zabki czosnku (Allium sativum L.), ktére nie kietkuja.
Papryka lagodna/ostra lub stodka papryka.

Minimalny udzial migsa wynosi 60 %, z czego udzial mig¢sa wieprzowego waha si¢ miedzy 10-15 %, a drobiowego
waha si¢ miedzy 45-50 %. Odsetek chleb waha si¢ migdzy 15-25 %, a zawarto$¢ oliwy z Trés-os-Montes (ChNP)
lub oliwy z oliwek o podobnych wlasciwosciach organoleptycznych wynosi 4-8 %.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

3.5. Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Poszczegblne etapy produkdji, ktére odbywaja sie¢ w wyznaczonym obszarze geograficznym to: krojenie chleba na
kawalki, rozbiér i mycie migsa, gotowanie i rozdrabnianie migsa, przygotowanie masy miesnej, formowanie kiel-
basy i wedzenie.

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

Nastepujace elementy musza by¢ systematycznie umieszczane na etykiecie ChOG ,Alheira de Mirandela”:
napis ,Alheira de Mirandela — IGP” lub ,Alheira de Mirandela — chronione oznaczenie geograficzne”;

logo ,Alheira de Mirandela”.

U Alheira ¢

Mirandela

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkgji ,Alheira de Mirandela” jest ograniczony do gminy Mirandela.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkgji charakteryzuje si¢ szczegblnymi warunkami naturalnymi sprzyjajacymi produkcji
,Alheira de Mirandela”.

Lata sg gorgce i suche — $rednie maksymalne temperatury w ciggu roku wynosza 20 °C — a zimy bardzo surowe;
$rednie minimalne temperatury w ciagu roku wynosza 7 °C. Klimat ten ma bezposredni wplyw na obecnos¢ gatun-
kéw drzew typowych dla gminy Mirandela, takich jak dab, ktérego drewno jest wykorzystywane do wedzenia kiel-
basy, i drzewko oliwne, ktérego owoce stuza do produkcji oliwy.

Techniki wykorzystywane przy produkcji ,Alheira de Mirandela” s zwigzane z wykorzystaniem regionalnego
chleba pszennego, proces produkcji ktérego otoczony jest tajemnicg i nie zmienit si¢ od wielu pokolen piekarzy
z Tras-os-Montes, oraz z umiejetno$ciami mieszkaicow, ktére wcigz opierajg si¢ na lokalnych, tradycyjnych i niez-
miennych metodach.

5.2. Specyfika produktu

Jest to kielbasa, ktéra rézni si¢ od innych produktéw nalezacych do tej samej kategorii lekko wedzonym aromatem
i smakiem, nuta czosnku, intensywna nutg $wiezych oliwek pochodzaca z wykorzystywanej pikantno-owocowej
oliwy z oliwek (oliwa z oliwek ChNP Tras-os-Montes lub oliwy o podobnych wiasciwosciach organoleptycznych),
o niejednorodnej konsystencji farszu, w ktérym wyraznie widoczne sa czgstki migsa. Farsz jest delikatny i grudko-
waty w zwigzku z zawarto$cig regionalnego chleba pszennego przygotowanego z maki pszennej typu 55, wyrabia-
nego i wypiekanego specjalnie do wykorzystania w ,Alheira de Mirandela”. Do specyfiki produktu przyczyniaja si¢
ponadto stosowane przyprawy, a takze czas wedzenia i dojrzewania (okoto 8 dni), nadajace ,Alheira de Mirandela”
tak charakterystyczng barwe, smak i aromat.

,Alheira de Mirandela” wyrdznia ponadto dodawanie do masy miesnej bardzo aromatycznego bulionu migsnego,
stosowanie migsa nie z kilku wybranych kawatkéw, ale z calych tusz kurczakéw i swin (z wyjatkiem wnetrznosci)
oraz wykorzystywanie jako ostonek wylacznie naturalnych, solonych jelit wolowych. Bulion, zwany ,calda”, wyko-
rzystuje si¢ do nasgczania regionalnego chleba pszennego, w celu uzyskania wilgotnej masy miesnej o wyrazistym
smaku i zapachu.

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

Ceniona ze wzgledu na konsystencje i bukiet smakowy, wynikajgce ze sposobu produkcji masy migsnej i proporgji
poszczegdlnych skladnikéw, jesienig i zimg ,Alheira de Mirandela” od dawna nalezy do najpopularniejszych kietbas
w regionie.

Renoma ,Alheira de Mirandela” i preferencja konsumentéw wzgledem tego produktu byly zawsze ciSle powigzane
ze sposobem jego produkcji, czyli faczeniem poszczegdlnych surowcéw, ich proporcjami i technikami wedzenia. Te
ostatnie odznaczajg si¢ w szczegdlnosci czasem wystawienia na dzialanie dymu, ktéry wynosi okoto o$miu dni,
polaczonym z praktyka powolnego spalania, w stabym ogniu, drewna charakterystycznych dla regionu gatunkéw
drzew, a mianowicie debu i drzew oliwnych. Dzigki cieplym i suchym okresom letnim drewno jest bardzo suche
i zwarte; czynnik ten ma podstawowe znaczenie dla rozwoju czynnikéw smakowych i zapachowych, nadajac pro-
duktowi dyskretng nute goryczy typowa dla prawidlowo przeprowadzonego wedzenia.

Techniki produkeji lokalnej, ktére utrzymaly sie do dzis, w szczegblnosci reczne krojenie migsa, obrobka masy
migsnej i proporcje wykorzystywanych w niej rodzajéow migsa, tradycyjnego chleba, oliwy z oliwek (oliwy ChNP
Tras-os-Montes lub oliwy z oliwek o podobnych wlaiciwosciach organoleptycznych), czosnku i innych przypraw,
umozliwiajg uzyskanie niejednolitego wypelnienia o przyjemnym zapachu czosnku i oliwy z oliwek (oliwy ChNP
Tras-os-Montes lub oliwy z oliwek o podobnych wilasciwosciach organoleptycznych), wyrdzniajg ,Alheira de Miran-
dela” sposréd innych produktéw tej samej kategorii.
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Obrébka regionalnego chleba pszennego, produkowanego przy uzyciu tradycyjnych metod, krojenie go w cienkie
plastry i namaczane w bulionie, w ktérym gotowano migso, ma zasadniczy wplyw na wilasciwosci produktu kon-
cowego, poniewaz umozliwia przeniesienie do chleba aromatu réznych rodzajéw miesa wchodzacych w sklad
bulionu, a po dodaniu go do masy migsnej nadaje jej pozadang konsystencje, smak i zapach.

Konsystencja produktu wynika przede wszystkim ze stosowania solonych naturalnych jelit wolowych i sposobu
ubijania masy migsnej przy ich napelnianiu.

Zwiazek przyczynowy zachodzacy miedzy obszarem geograficznym a wlaSciwosciami ,Alheira de Mirandela” jest
wymownie udokumentowany materialem pochodzacym z lokalnej prasy, poczawszy co najmniej od 1957 r., gdzie
kielbase¢ t¢ opisuje si¢ jako miejscows specjalno$¢ wytwarzang wedtug zasad domowej kuchni. Renoma ,Alheira de
Mirandela” od zawsze jest kojarzona z obszarem geograficznym produkgji.

Swiadczy o tym artykut z czasopisma Noticias de Mirandela z dnia 29 maja 1960 r., gdzie, cytujac numer 4 dwuty-
godnika O Campo, potepia si¢ praktyke polegajaca na imitowaniu w innych regionach autentycznych ,Alheiras de
Mirandela”, podkreslajac konieczno$¢ polozenia kresu naduzyciom i wzywajac do utworzenia rejestru nazw lokal-
nych lub regionalnych, ktéry mialby moc prawna. W tygodniku napisano w tym wzgledzie, ze: ,Ze smutkiem
stwierdzamy, ze w innych miejscowosciach naduzywa si¢ naszej miejscowej nazwy, stosujac ja do produktéw przy-
pominajacych nasze alheiras. Pod ta sama nazwa sprzedawane sa produkty, ktére nie maja podobnego smaku ani
nie skladajg si¢ z masy miesnej wysokiej jakosci, cech od lat wyrdzniajagcych mirandelski przysmak. Nie trzeba
wyjasnial jak wielkg szkode wyrzadza to renomie naszych produktéw”.

Obecnie réwniez wystepujg liczne wzmianki o ,Alheira de Mirandela”, ktérg w wielu publikacjach wigze si¢
z kuchnig gminy Mirandela i opisuje jako jedng z najbardziej cenionych kietbas regionu.

Dzigki swej popularnoci i renomie, walorom smakowym i tradycyjnemu charakterowi ,Alheira de Mirandela” sta-
nowi najwazniejszy produkt gastronomiczny gminy. Bez niej nie spos6b sobie wyobrazi¢ miejscowych i krajowych
lokali gastronomicznych. Jest ona réwniez obecna podczas wielu wydarzen kulinarnych, zaréwno konkurséw, tar-
g6w, jak i wystaw poswigconych produktom spozywczym.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http:/jwww.dgadr.mamaot.pt/IMAGES/DOCS/VAL/DOP_IGP_ETG/VALOR/ALHEIRA_MIRANDELA.PDF
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