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REGULAMENTO DE PARTICIPAGAO — PRODUTORES DE FUMEIRO

PREAMBULO

Tendo em atencdo que a Feira do Fumeiro de Vinhais, possuiu uma projecao a nivel
nacional e inclusivamente para além fronteiras, entendeu-se necessario proceder a sua
regulamentacao.

Nestes termos, apresenta-se o projeto de regulamento que vai ser objeto de apreciacao
publica, em cumprimento do artigo 118.2 do Cédigo do Procedimento Administrativo.

Assim, ao abrigo da competéncia prevista no art.2 241.2, da Constituicdo da Republica
Portuguesa e do estabelecido no art.2 64.2, n.2 6, alinea a) e do art.2 53.2, n.2 2, alinea
a), ambos da Lei n.2 169/99, de 18 de Setembro com nova redacdo dada pela Lei n.2 5-
A/2002, de 11 de Janeiro, que a Assembleia Municipal aprove o presente projeto de
regulamento.
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b)

d)

e)

f)

g)

h)

j)

k)

CAPITULO |
PRODUTORES DE FUMEIRO
ARTIGO 1
Condig¢oes de Participacao

Os produtores de fumeiro que participaram em edi¢Oes anteriores, ficam com a
pré—inscricdo assegurada para a Feira do Fumeiro do ano seguinte.

Os produtores de fumeiro que pretendam participar pela primeira vez na Feira
do Fumeiro, deverdao enviar, até ao dia 30 de setembro, do ano antes da
realizacdo da Feira, a sua candidatura em ficha de inscricdo prépria (Anexo 2,)
devidamente preenchida e remetida para: Camara Municipal de Vinhais, Rua das
Freiras n? 13 5320-326 Vinhais, ou ainda através do e-mail: geral@cm-vinhais.pt.
Os produtores de fumeiro que se inscrevam pela primeira vez, serdo alvo de
verificacdo das condi¢Oes exigidas, através de uma vistoria as instalagoes de
producdo. No local, serd recolhida uma amostra de produtos, para ser efetuada
a andlise sensorial pela Comissao Técnica.

Apds a analise e verificacdo, a Comissdo Técnica comunicard ao interessado, até
ao dia 30 de novembro, o resultado da avalia¢do.

A participacdo poderd ficar sujeita ao pagamento de uma taxa, a ser fixada
anualmente pela Organizacdo, diferenciada de acordo com a classificacdo dos
Estabelecimentos.

S6 é permitida a participacdo a produtores que se encontrem licenciados para a
atividade, com o CAE — 1013 (Fabricacdo de produtos a base de carne) e de
acordo com o Artigo 2 do presente Regulamento.

Podem participar os produtores de fumeiro da regido de Trds-os-Montes, sendo
gue, serdo selecionados preferencialmente os produtores do concelho de
Vinhais e os que pertencerem a area geografica de protecdo do Fumeiro de
Vinhais.

A atribuicdo dos stands sera da responsabilidade da organizacdo. O pavilhdo sera
organizado de forma a diferenciar as varias dreas geograficas de producdo. Em
conformidade com o nimero de expositores inscritos, a area dos stands podera
ser diferente, sendo atribuido mais espaco aos produtores que apresentem mais
fumeiro para venda.

Os enchidos e presuntos devem estar devidamente rotulados e terdo de ser
inspecionados no Controlo de Qualidade, pela Comissdo Técnica.

Os presuntos devem ser entregues no Controlo de Qualidade, do Pavilhdo do
Fumeiro, o dia anterior ao inicio da Feira, até as 18H0O.

Os produtores tém de respeitar a tabela de precos maximos, fixados anualmente
e colocar os seus precos nos produtos expostos. A tabela de precos maximos é
decidida anualmente, entre a organizacdo e os produtores admitidos a Feira. A
tabela diferencia os precos do fumeiro curado e o do fumeiro para assar.

Todos os produtores tém de respeitar o horario de funcionamento do pavilhdo
do fumeiro.
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m) E obrigatdria a utilizacdo de capas, toucas, aventais ou outros elementos de
identificacdo fornecidos pela organizacao.

ARTIGO 2
Licenciamento das Instalagdes de produgao

a) Todos os produtores tém de produzir fumeiro em instalacdes licenciadas e com
Numero de Controlo Veterinario.

b) De acordo com o regime de exercicio da atividade industrial (REAI) estabelecido
nos termos do Decreto -Lei n? 209/2008 de 29 de outubro, os estabelecimentos
sdo classificados em Tipologia 1, 2 ou 3, tendo em conta o numero de
trabalhadores, a poténcia elétrica contratada e a poténcia térmica.

c) Todos os produtores terdo de possuir um dos seguintes tipos de Unidades de
Producao:

a. Estabelecimentos industriais (Tipo 2);

b. Estabelecimentos da Atividade Produtiva Similar (Tipo 3) ou Cozinhas
Regionais de Fumeiro licenciadas de acordo com o Decreto-Lei 57/99 de
1 de Marc¢o;

c. Operadores da Atividade Produtiva Local (Tipo 3).

d) Os Operadores da Atividade Produtiva Local deverdo solicitar a Direcdo Geral de
Veterinaria (DGV) a renovacdo anual do Numero de Controlo Veterinario.

ARTIGO 3
Selegdo de Produtores e Controlo de Qualidade

1. Aselecdo dos produtores para cada edicdo da Feira do Fumeiro é da
responsabilidade da Comissdo Técnica.
2. A Comissdo Técnica é composta pelos seguintes elementos:

Dois Técnicos da Camara Municipal de Vinhais:

2.1. Engenheiro Zootécnica;
2.2. Médico Veterindrio Municipal;

Dois técnicos da Associagao Nacional de Criadores de Suinos de Raga Bisara:

2.3. Médica Veterinaria;
2.4. Engenheiro Zootécnico.
3. S3o fungdes da Comissao Técnica da Feira do Fumeiro:
3.1. Verificar a origem e producao de suinos;
3.2. Verificar as condigGes higio-sanitarias das instalacdes de producao;
3.3. Verificar a conformidade do fumeiro;
3.4. Efetuar andlises sensoriais;
3.5. Efetuar o Controlo de Qualidade na admissdao do fumeiro;
3.6. Admitir ou excluir a participacdo de produtores de fumeiro.

1. Origem e produgdo de Suinos
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a.

A Comissdao que verificara as condi¢cbes de participacdo sera presidida pela
Secretaria Técnica da Raca Bisara, tendo como membros efetivos, os dois
técnicos da ANCSUB.

As exploragdes de suinos tém de estar licenciadas, de acordo com o Regime de
Exercicio da Atividade Pecudria - REAP e possuir Marca de Exploracdo; S6 sao
admitidos produtores de suinos de racga bisara, associados da ANCSUB,;

Os suinos devem ser criados em exploragbes com condi¢Bes higio-sanitarias
adequadas e em sistemas de producao tradicionais semiextensivos.

Os suinos de raca bisara ou cruzados de raca bisara a 50%, tém de ser
obrigatoriamente identificados pela ANCSUB,;

E obrigatdria a identificagdo de pelo menos 2 suinos;

Os produtores tém de cumprir os planos de sanidade obrigatérios, devendo
apresentar prova de vacinagdo e desparasita¢do dos suinos identificados;

Os suinos para abate tém de ter um periodo de permanéncia minimo na
exploracdo de 6 meses, antes do abate;

O abate deve ser efetuado preferencialmente no Matadouro de Vinhais;

A data limite de abate é o dia 31 de dezembro;

Os suinos sdo abatidos entre os 9 e os 18 meses, com pesos de carcaca
compreendidos entre os 130 e 200 kg;

Os produtores de fumeiro que nao possuem exploracdo de suinos, tém de
adquirir os animais com as caracteristicas referidas, em exploracdes de criadores
da raca bisara e fazer prova da origem das carcacas, através da guia de abate;
No calendario de acompanhamento serdo realizadas obrigatoriamente pelo
menos, duas visitas da Comissdo Técnica a cada produtor, a primeira de
verificacdo de conformidade da raca, serd efetuada até ao dia 30 de Junho, a
segunda de verificagdo de conformidade da alimentagdo e de identificagdo final
para abate, até ao dia 30 de Novembro.

2. Condigdes higio-sanitarias e de conformidade do fumeiro

A Comissdo que verificard as condicbes de participacdo sera presidida pelo Medico
Veterinario Municipal, tendo como membros, a Médica Veterindria da ANCSUB e um
Médico Veterinario a designar pela DGV.

a.

A producdo de fumeiro s6 podera ser efetuada em instalagcbes devidamente
licenciadas;

A produgao dos diferentes enchidos e presunto devera respeitar os normativos
técnicos definidos no Anexo 1, que consta do Regulamento;

O Produtor deve instituir um processo de autocontrolo alimentar no ambito do
estabelecido no artigo 5.2 do REG (CE) n.2 852/2004;

E obrigatéria a frequéncia no minimo, de uma Acdo de Formacdo, sobre
tecnologia e higiene alimentar. A Acdo de Formacgdo, promovida pela
Organizacao, tera lugar até ao dia 30 de novembro de cada ano;
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e.

No calendario de acompanhamento serd efetuada obrigatoriamente uma visita
da Comissdo Técnica a cada produtor, a realizar até ao dia 31 de janeiro, do ano
de realizacdo da Feira;

Os Estabelecimentos Industriais (tipo 2), que se situem na area geografica do
concelho de Vinhais, ficam excluidas das verificagdes higio-sanitdrias, mas terdo
de respeitar as regras de producdo do fumeiro de Vinhais IGP.

3.Controlo de Qualidade (admissao dos produtos)

A Comissdao que realizara o controlo de qualidade, sera presidida pelo Medico
Veterinario Municipal e terd como membros efetivos a Médica Veterinaria da ANCSUB,
apoiados por uma equipa de funcionarios da Camara Municipal, a designar antes de cada
edicdo da Feira.

A admissdo do fumeiro sera realizada através de inspecdo a efetuar aos produtos
paravenda, reservando-se a Comissao o direito de anular a inscricdo do produtor
ou rejeitar produtos, caso o fumeiro ndo apresente as condi¢Oes exigidas.

O fumeiro exposto tem de estar devidamente rotulado e identificado com o
respetivo preco.

Os produtores terdo de manipular os produtos de fumeiro, em condicoes de
higiene, utilizando luvas e vestuario de protecdo adequado;

O Controlo de Qualidade presta servigos de corte de presunto e de embalamento
a vacuo.

O servico de embalamento a vacuo sera cobrado, de acordo com a tabela de
precos a aprovar pela organizacdo.

CAPITULO Il
CONCURSO DO SALPICAO DE VINHAIS
ARTIGO 1
Admissao

Podem concorrer todos os produtores de fumeiro do concelho de Vinhais.

A amostra tera de se apresentar de acordo com as normas de producdo,
descritas no anexo 1.

A recolha da amostra serd efetuada pela Organizagao, no segundo dia da Feira.
A escolha da amostra sera aleatoria e da responsabilidade da Organizacao.

ARTIGO 2
Classificacao

O Juri de Classificacdo sera indicado pela Universidade de Tras-os-Montes e Alto
Douro e terd como presenca obrigatdria, um produtor de fumeiro.

A classificacdo serd através de analise sensorial, efetuada em local visivel, dentro
do recinto da Feira.
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c. Serdo premiados os dez primeiros classificados;
d. Independentemente da classificacdo final, a amostra ndo serd devolvida.
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ANEXO 1

NORMAS DE PRODUCAO DO FUMEIRO DE VINHAIS IGP (INDICACAO GEOGRAFICA
PROTEGIDA)

ALHEIRA DE VINHAIS

Descrigcao

A Alheira de Vinhais, € um enchido fumado, de carne magra e gorda de porco de raca
bisara ou seu cruzamento desde que com 50% de sangue bisaro, pao regional de trigo e
azeite de Tras-os-Montes DOP, condimentada com sal, alho e colorau. Constituida por
uma pasta fina na qual se podem aperceber pedagos de tamanho reduzido (carnes
desfiadas), cheio em tripa delgada e seca de vaca.

Caracteristicas Exteriores

a. Forma e aspeto: o enchido tem o formato de ferradura, de secc¢do cilindrica, de
dimensdes variaveis.

b. Cor: é de amarelado a acastanhado
Atadura: a tripa delgada e seca de vaca é atada com um nd em cada
extremidade, com o mesmo segmento de fio de algodao. A forma tradicional de
atar é caracteristica: da-se um né na extremidade da tripa, vira-se a tripa e volta-
se a dar um ou dois nods.

d. Diametro: o diametro da alheira tem cerca de 2 centimetros.

Caracteristicas Interiores

a. Cor: amarelo - acastanhada
b. Massa: apresenta-se ao corte com aspeto homogéneo.

Tempo de Secagem Minimo: 8 dias

Periodo de Validade Maximo: 15 dias (Refrigerado entre 0 — 52C)
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BUTELO DE VINHAIS

Descri¢ao

O Butelo de Vinhais € um enchido fumado de carne, ossos e cartilagens, provenientes
das partes da costela e coluna vertebral de porco da raca Bisara ou produto de
cruzamento desta raca, desde que com 50% de sangue Bisaro, cheio em estébmago
(“bucho”), bexiga ou tripa do intestino grosso do porco (“palaio”).

As carnes com 0s 0ss0s e as cartilagens sdo devidamente condimentadas com sal, alho,
colorau, louro, dgua e vinho branco ou tinto da regido.

Caracteristicas Exteriores

a. Forma e aspeto: o enchido pode assumir as formas redonda, oval ou cilindrica,
de dimensdes variaveis, consoante o invélucro utilizado. A presenca de 0ssos no
butelo é percetivel exteriormente.

b. Cor: a cor é castanha, variando o tom entre o amarelado, avermelhado e
castanho escuro.

c. Atadura: a tripa, o estbmago ou a bexiga utilizados sdo previamente cosidos ou
atados com fio de algoddo numa das extremidades, sendo a outra atada depois
das carnes estarem bem compactadas.

d. Diametro: muito variavel, consoante o invdlucro utilizado.

Caracteristicas Interiores

a. Cor: a cor varia entre vdrias tonalidades de castanho, ndao homogénea.
b. Massa: massa heterogénea de ossos, cartilagens, carne e gordura, o Butelo de
Vinhais apresenta-se com os 0ssos bem visiveis.

Tempo de Secagem Minimo: 15 dias

Periodo de Validade Maximo: 30 dias (Refrigerado entre 0 — 52C)

CHOURICA DE CARNE DE VINHAIS

Descrigcao

A Chourica de Carne de Vinhais ou Linguica de Vinhais, € um enchido curado por
fumagem, constituido por carne do lombo, do lombinho, do cachago, entremeada,
aparas e gorduras, obtidas a partir da desmancha de porcos da raca Bisara ou produto
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de cruzamento desta raca, desde que com 50% de sangue Bisaro, cheio em tripa
basicamente de porco ou de vaca.

A carne e a gordura utilizadas sdo devidamente condimentados com sal, vinho tinto ou
branco da regido, agua, alho, colorau doce e ou picante e folhas de louro.

Caracteristicas Exteriores

a. Forma e aspeto: enchido cilindrico, em forma de ferradura, com 30 a 35 cm de
comprimento.

b. Cor: aspeto avermelhado — escuro.
Atadura: atada nas duas extremidades com duplo né seguido de viragem da tripa
e novo no.

d. Diametro: a Chourica de Carne ou Linguicatem 2 cm a 3 cm.

Caracteristicas Interiores

Cor e aspeto do corte: apresenta-se bem ligado ao corte, a cor interior é vermelho —
vivo e branca, com tonalidades diversas, ndo homogéneas.

Tempo de Secagem Minimo: 25 dias

Periodo de Validade Maximo: 30 dias (Refrigerado entre 0 — 52C)
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SALPICAO DE VINHAIS

Descricao

O Salpicdo de Vinhais é um enchido curado por fumagem, constituido por carne do
lombo e do lombinho obtida a partir da desmancha de porcos da raga Bisara ou produto
de cruzamento desta raca, desde que com 50% de sangue Bisaro, cheio em tripa grossa
de porco.

A carne utilizada é devidamente condimentados com sal, vinho tinto ou branco da
regido, dgua, alho, colorau doce e ou picante e folhas de louro.

Caracteristicas Exteriores

a. Forma e aspeto: enchido cilindrico de forma reta, com 15 cm a 20 cm de
comprimento.

b. Cor: aspecto avermelhado — escuro.
Atadura: o enchido é cosido com fio de algodao numa das extremidades e atado
com duplo né seguido de viragem da tripa e novo né.

d. Diametro: o Salpicdotem 5cma 8 cm.

Caracteristicas Interiores

Cor e aspeto do corte: apresenta-se bem ligado ao corte, a cor interior é vermelho —
vivo, de tonalidade ndo homogénea.

Tempo de Secagem Minimo: 40 dias

Periodo de Validade Maximo: 90 dias
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CHOURICA DOCE DE VINHAIS

Descricao

A Chourica Doce de Vinhais ¢ um enchido fumado constituido por carne magra e carne
gorda de porco da raca Bisara ou produto de cruzamento desta raca, desde que com
50% de sangue Bisaro, sangue de porco, pao regional, mel, nozes ou améndoas, azeite
e cheio em tripa delgada de vaca ou porco.

As carnes e gorduras de porco sao condimentadas e cozidas em agua, as carnes
desfiadas sdo adicionadas ao pado regional, formando uma massa que é finalmente
condimentada e a qual se adicionam os restantes ingredientes.

Caracteristicas Exteriores

a. Forma e aspeto: o enchido tem o formato de ferradura, com cerca de 20 a 25 cm
de cumprimento. A tripa, sem ruturas, apresenta-se aderente 4 massa. E
exteriormente percetivel os pedacos de carne e de nozes ou améndoas, face a
cor e textura diferenciada que apresentam.

b. Cor: a cor é preta, ndo homogénea.

Atadura: a tripa delgada utilizada é atada com um né em cada extremidade, com
o mesmo segmento de fio de algoddo. A forma tradicional de atar é
caracteristica: da-se um né na extremidade da tripa, vira-se a tripa e volta-se a
dar um ou dois nos.

Caracteristicas Interiores

a. Cor: a cor é preta, com zonas mais claras.
b. Massa: massa de aspeto homogéneo, apercebendo-se no entanto as carnes
desfiadas e os frutos secos.

Tempo de Secagem Minimo: 8 dias

Periodo de Validade Maximo: 15 dias (Refrigerado entre 0 — 52C)
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CHOURICO AZEDO DE VINHAIS

Descricao

Chourico Azedo de Vinhais é um enchido fumado, constituido por carne e gordura de
porco da raca Bisara ou produto de cruzamento desta raca, desde que com 50% de
sangue Bisaro, pdo regional de trigo e azeite, cheio em tripa do intestino grosso de
porco.

A carne e gordura de porco sao devidamente condimentados com sal, depois de cozidas
sdo desfiadas e misturadas com o pdo, formando uma massa, que finalmente é
condimentada com colorau, alho e azeite.

Caracteristicas Exteriores

a. Forma e aspeto: o enchido tem o formato reto, de secgdo cilindrica, de
dimensdes varidveis, apresentando valores médios de 20 a 25 cm de
comprimentos.

b. Cor: varia entre o amarelado e o acastanhado.

Atadura: a tripa utilizada é previamente atada ou cosida numa das extremidades
e atada na outra com fio de algoddo depois de enchimento. A forma tradicional
de atar é caracteristica: € dado um no na extremidade da tripa, que é entdo
virada, apds o que se da mais um ou dois nos.

d. Diametro: o Chourico Azedo apresenta valores médios de 7 a 10 cm de didmetro.

Caracteristicas Interiores

a. Cor: de cor amarelo-acastanhada.
b. Massa: o Chourico Azedo apresenta-se, ao corte, com aspecto homogéneo.

Tempo de Secagem Minimo: 8 dias

Periodo de Validade Maximo: 15 dias (Refrigerado entre 0 — 52C)

PRESUNTO DE VINHAIS

Descricao
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O Presunto de Bisaro de Vinhais é obtido a partir das pernas de porcos Bisaros, adultos,
machos ou fémeas excluidos os machos inteiros. Depois de um periodo de salga durante
cerca de 30 dias, o sal é eliminado através de uma lavagem e o presunto é untado com
uma mistura de colorau, azeite e/ou banha. Posteriormente é exposto & acdo pouco
intensa e gradual do fumo de carvalho ou castanho, a cura e envelhecimento é feita em
local frio e seco. Todo a processo ndo pode ser inferior a 12 meses. Tem um peso minimo
de 8 Kg.

Caracteristicas Exteriores

a. Forma e aspeto: assume a forma da pecga de carne que Ihe deu origem, comprida
e alongada (perna de porco de raca Bisara de conformacdo comprida), com a
extremidade podal (unha ou chispe).

O aspeto exterior apresenta no local de corte da perna uma coloragdo vermelha
— acastanhada, reveladora do tratamento pela mistura do colorau, assim como
da exposi¢do ao fumo, na restante superficie conserva o courato externo.

b. Coreaspeto do corte: o presunto apresenta-se ao corte bem ligado, com cor que
vai de rosa caracteristicos a vermelho escuro e gordura de infiltracdo na massa
muscular. A gordura apresenta uma cor branca.

Caracteristicas Sensoriais

Sabor e aroma: sabor agradavel, muito caracteristico, textura pouco fibrosa e muito
tenra e suculenta. Gordura branca, brilhante e aromatica. Aroma agradavel e suigeneris.
Sabor e aroma fumado.

Tempo de cura minimo: 365 dias
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