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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

(2014/C 422/04)

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 (})
»CHOURICA DE SANGUE DE MELGACO”
Nr WE: PT-PGI-0005-01010-2.7.2012

ChOG (X) ChNP ( )
Nazwa
,Chourica de sangue de Melgaco”
Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Portugalia

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

. Rodzaj produktu

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

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Chouri¢a de sangue de Melgaco” to kietbasa wedzona, produkowana z odpadéw surowego migsa, ttuszczu i krwi
wieprzowe;.

Charakteryzuje si¢ nastepujacymi cechami:

Cechy zewngtrzne

Kielbasa o ksztalcie tukowato wygietego walca o $rednicy od 2 do 4 cm i dlugosci od 20 do 35 cm.
Na zewngtrz jest do$¢ gladka, ma barwe czarng, jest umiarkowanie wilgotna.

Cechy wewnetrzne

Po przecigciu na ukos wida¢ dobrze spojone nadzienie, o pulchnej konsystencji, w ktérym mieso i tluszcz s3 niere-
gularnie rozlozone, co powoduje zrdznicowanie odcieni w zalezno$ci od proporcji i rodzaju zastosowanego
surowca.

Charakterystyka chemiczna

Parametr Srednia DP Warto$¢ maksymalna | Warto§¢ minimalna
Wspolczynnik pH 5,05 0,29 5,56 4,67
Wilgotnos¢ (%) 28,11 8,72 39,72 14,76

(') 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.



25.11.2014

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

C422/5

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Parametr Srednia DP Warto$¢ maksymalna | Wartos¢é minimalna
Biatko (%) 20,46 2,94 25,63 15,32
Thuszcz (%) 42,15 11,61 57,05 26,37
Chlorki (NaCl) (%) 1,95 0,49 2,63 1,20

Cechy smakowo-zapachowe i organoleptyczne

Zapach: intensywny dymu i cebuli. Lagodny.
Konsystencja: potmiekka, raczej soczysta i bardzo delikatna.
Smak: stodkawy, umiarkowanie kwasny, lekko pikantny z lekkim posmakiem wedzenia. Smak cebuli jest dominujacy.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Migso, tluszcz i krew pochodza od $wini rasy Bisara, hodowanych w czystosci rasy lub krzyzowanych z innymi
rasami, poddawanych ubojowi w momencie, gdy osiagaja co najmniej 110 kg zywej wagi i nie wcze$niej niz
w wieku 32 tygodni.

Do produkcji uzywane s3 odpady surowego migsa, tluszcz i krew wieprzowa, wino czerwone Vinho Verde lub
inne podobne wino, sél czosnek, cebula, 1i§¢ laurowy i pieprz.

Dodaje si¢ réwniez nastgpujgce przyprawy: kmin, maka zytnia, stodka lub ostra papryka.
Stosuje si¢ naturalne ostonki z jelita cienkiego wieprzowego, uprzednio umytego i wysuszonego.

Wedlina ,Chourica de sangue de Melgaco” jest wedzona w dymie pochodzacym ze spalania suchego i niezywicz-
nego drewna drzew i krzewéw, takich jak dab, janowiec, brzoza, wrzos i janowiec barwierski (,piorno”).

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego)

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

Specyficzne etapy produkgji ,Chourica de sangue de Melgaco”, ktére odbywajg si¢ na wyznaczonym obszarze, to
przygotowanie krwi, aby unikna¢ jej koagulacji; selekcja, rozbidr, przygotowanie, przyprawianie i dojrzewanie
migsa; przygotowanie, napelnianie i wigzanie ostonek; wedzenie i dojrzewanie kietbasy.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania

Na etykiecie nalezy obowigzkowo umiesci¢ wyrazenie: ,Chourica de sangue de Melgago — Chronione oznaczenie
geograficzne” oraz logo ,Chouriga de sangue de Melgaco”, ktérego wzér podano ponizej.

Tt
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chouriga a
sangue

Melgago*

Protegida

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

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



C422/6

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 25.11.2014

5.2.

5.3.

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Geograficzny obszar produkdji cechuje si¢ naturalnymi warunkami sprzyjajacymi produkeji ,,Chouriga de sangue de
Melgaco”, zwigzanymi z wysokoscia nad poziomem morza, specyficznym mikroklimatem, gatunkami drzew stoso-
wanych do wedzenia oraz wiedzg praktyczng ludnosci, przekazywang z pokolenia na pokolenie.

Obszar ten polozony jest w péinocno-zachodniej Portugalii w dolinie o ksztalcie naturalnie uksztaltowanego amfi-
teatru — od poludnia przez masyw goérski doliny Minho, a od pdlnocy przez tancuch goérski Serra da Galiza. Na
panujacy tu klimat wplyw ma uksztaltowanie terenu utworzone przez otaczajace gory. Klimat ten jest typu konty-
nentalnego, w ktérym zimy sg dlugie i zimna, a lata cieple i suche. Minimalna $rednia temperatura nie przekracza
11 °C. Ten obszar geograficzny potozony jest na wysokosci ponad 1 300 m n.p.m.

Poniewaz w specyficznych warunkach glebowych tworzy si¢ okreslone ugrupowanie roéli, gatunkami, ktére uka-
zuja mikroklimat Melgaco, sa dab (Quercus), brzoza (Betula Celtiberica) i zarnowiec (Cytisus spp i Genista spp), nato-
miast janowiec (Cytisus baeticus) i wrzos (Erica) to gatunki rodzime pochodzace z tego regionu.

Tradycja hodowli $wifi w Melgago sigga niepamietnych czaséw i zwigzana jest z praktykowang w tym regionie
produkecja rolng na wlasne potrzeby.

Specyfika produktu

Przedmiotowa kielbasa rézni si¢ od innych produktéw swojej kategorii przez fakt, ze dodaje si¢ krew wieprzowa,
czerwone Vinho Verde lub inne podobne wino i cebule. Krew stosowana jest jako spoiwo kawatkéw miesa i thusz-
czu i nadaje wedlinie konsystencje potmigkka oraz ciemng barwe, natomiast cebula i wedzenie zapewniajg inten-
sywny smak.

Inng specyficzng cechg ,Chourica de sangue de Melgaco” jest réwniez przygotowanie krwi z uzyciem naturalnych
antykoagulantéw (czerwonego Vinho Verde lub innego podobnego wina oraz soli), wyglad kielbasy po przekroje-
niu, jej dobrze spojone nadzienie, o pulchnej konsystencji, w ktérym migso i tluszcz s3 nieregularnie rozlozone, jej
polmigkka struktura i ciemna barwa, a takze fakt, ze wedlina ta jest na zewngtrz do$¢ gladka, ma barwe czarng
i jest umiarkowanie wilgotna oraz ze jest owijana wylacznie naturalnymi ostonkami wieprzowymi.

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)

Region Melgago przez dlugi czas stanowit trudno dostepng enklawe. To wlasnie dzigki temu odizolowaniu tradycje
zwigzane z przetworstwem wieprzowiny i z hodowla $win, takie jak ubdj przeprowadzany na poczgtku zimy, sty-
mulowaly pomystowos¢ i wiedz¢ miejscowej ludno$ci w zakresie przetwarzania i konserwowania migsa wieprzo-
wego, dzigki naturalnym metodom dostosowanym do Srodowiska, w szczegblnosci w zakresie skutecznego wyko-
rzystania najlatwiej psujacych sie czesci wieprzowiny i krwi, dojrzewania w chlodzie, wedzenia i techniki zwanej
»sorca”.

Na produkeje tego rodzaju kielbasy w gminie Melgaco wplyw maja zatem warunki Srodowiskowe i klimatyczne
okreslonego obszaru geograficznego oraz wiedza praktyczna przekazywana z pokolenia na pokolenie po obecne
czasy.

Dzigki wiedzy na temat rozbioru odpadéw surowego migsa i krojenia tluszczu na bardzo male kawalki (2-3 cm)
produkt zyskuje charakterystyczny wyglad po przekrojeniu (dobrze spojone nadzienie, w ktérym migso i tluszcz sa
nieregularnie rozlozone) i ksztalt lukowato wygigtego walc, poniewaz mozliwe jest wygiecie napelnionej nadzie-
niem ostonki.

Technika zwana ,sor¢a” polega na przyprawianiu migsa naturalnymi skladnikami (czerwone Vinho Verde lub inne
podobne wino, sél, czosnek, cebula w wigkszej ilosci niz czosnek, lis¢ laurowy i pieprz) i pozostawianiu na nie
wigcej niz trzy dni w miejscu chlodnym, w temperaturze nieprzekraczajacej 11 °C, przy czym mieszanke te nalezy
mieszaé dwa razy dziennie. Technika ta oparta jest na stworzeniu dobrej mieszanki w odpowiednich proporcjach
odpadéw surowego miesa i tluszczu oraz krwi i innych sktadnikéw naturalnych, wsrdd ktorych przewaza cebula
dodawana do tej wedliny w duzej ilosci oraz na przestrzeganiu odpowiednich czaséw. W wyniku ,sor¢a” otrzymuje
si¢ nadzienie, ktére po wysuszeniu nadaje ,Chourica de sangue de Melgaco” stodkawy smak, umiarkowanie kwasny
i lekko pikantny, w ktérym przewaza mocny aromat cebuli.

Dzigki stosowaniu naturalnych ostonek z jelita cienkiego, naturalnemu procesowi przygotowania i zageszczania
nadzienia podczas napelniania ostonek produkt zyskuje charakterystyczng konsystencje i typowy dla niego zew-

netrzny wyglad.

Inng technikg opracowang przez miejscowa ludno$¢ byto dojrzewanie przez wedzenie, ktére polega na poddawa-
niu ,,Chourica de sangue de Melgaco” przez okres od 10 do 15 dni dzialaniu dymu z powolnego spalania suchego
i niezywicznego drewna tak, by uzyska¢ malo plomieni a duzo dymu. Gatunki drzew stosowane do wedzenia to
gatunki wystepujace obficie na okreSlonym obszarze i stad pochodzjce, ktére nadaja produktowi intensywny
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aromat i lekki posmak dymu. Wiedza miejscowej ludnosci dotyczy tez dokladnego czasu, przez ktéry wedlina
musi by¢ poddawana dzialaniu dymu, aby uzyskac ten szczegdlny lekki posmak dymu i ktdry jest Scisle zwigzany
ze stopniem wysuszenia drewna i ilo$cig dymu wytwarzanego podczas jego spalania.

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

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

(}) Zob. przypis 2.
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