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As demais condi¢des de produgao e de rastreabilidade, as exigéncias
de controlo, os factores histdricos, edafo-climaticos, etc. constam dos
respectivos cadernos de especificagdes.

IV — Representagao do logétipo dos diferentes produtos de
fumeiro de Boticas:

V — Qualquer pessoa singular ou colectiva que alegue um interesse
econdmico legitimo pode consultar os pedidos de registo, dirigindo-se,
durante o horario normal de expediente, a qualquer um dos seguintes
servicos:

Instituto de Desenvolvimento Rural e Hidraulica, Divisao de Pro-
moc¢ao de Produtos de Qualidade, Avenida dos Defensores
de Chaves, 6, 1049-063 Lisboa;

Direccao Regional de Agricultura de Trés-os-Montes, Direc¢ao
de Servicos de Desenvolvimento Rural, Centro do Valongo,
Quinta do Valongo, 5370 Mirandela;

Direcgao Regional de Agricultura de Entre Douro e Minho,
Direccao de Servigos de Desenvolvimento Rural, Estrada Exte-
rior da Circunvalagao, 11 846, Senhora da Hora, 4450 Mato-
sinhos;

Direcgdo Regional de Agricultura da Beira Litoral, biblioteca,
Avenida de Fernao de Magalhaes, 465, 3.°, 3000 Coimbra;

Direccao Regional de Agricultura da Beira Interior, biblioteca,
Rua de Amato Lusitano, 13, 6000 Castelo Branco;

Direccao Regional de Agricultura do Ribatejo e Oeste, Rua de
Joaquim Pedro Monteiro, 8, 2600 Vila Franca de Xira;

Direcgao Regional de Agricultura do Alentejo, Divisao de Docu-
mentagdo e Informacdo, Quinta da Malagueira, apartado 83,
7001 Evora;

Direccao Regional de Agricultura do Algarve, Direccao de Ser-
vicos de Desenvolvimento Rural, Braciais, Patacao, 8000 Faro;

IAMA — Divisao de Apoio Técnico, Rua do Passal, 150, 9500
Ponta Delgada, Acores;

Direccao de Servicos de Agro-Industrias e Comércio Agricola,
Edificio Golden, Avenida de Arriaga, 21-A, 9000 Funchal,
Madeira.

VI — As declaracoes de oposicao, devidamente fundamentadas,
devem dar entrada em qualquer dos servigos referidos no n.° I, num
prazo de 30 dias a contar da data de publicacdo deste aviso no Didrio
da Republica.

10 de Fevereiro da 2005. — O Presidente, C. Mattamouros Resende.

Aviso n.° 2779/2005 (2.2 série). — Pedido de registo de indica¢do
geogrdfica. — 1 — De acordo com o disposto no n.° 2 do anexo 1 do
Despacho Normativo n.° 47/97, de 11 de Agosto, faco puablico que
a Cooperativa Agricola de Boticas — CAPOLIB, com sede na Avenida
do Eir6, 5460-320 Boticas, requereu o registo de Boticas como indi-
cacao geografica protegida para rojoes na banha, para rojoes no mel
e para assadura. Do pedido de registo e dos cadernos de especificagoes
que o suportam, constam as seguintes definicoes e restricoes:

II — Entende-se por:

a) «Rojoes na banha de Boticas» o produto proveniente do frac-
cionamento da carne e ossos (costelas) e ou do soventre do porco
da raca Bisara ou produto de cruzamento desta raca com as racas
Landrace, Large White, Duroc e Pietrain (desde que tenha 50 % de
sangue Bisaro), os quais, apds adigao de sal, sdo submetidos a cozedura
adequada, lenta e em lume de lenha, seguida de conservagdo em
banha do mesmo porco.

Caracteristicas fisicas:

Forma — os rojoes tém uma forma paralelepipédica. No entanto,
a banha que os recobre toma a forma do recipiente em que
sao colocados os rojoes;

Cor — os rojoes sdo castanhos, destacando-se claramente da
banha, de cor bastante clara, embora nao branca;

Dimensao dos rojoes — em cru, tém cerca de 10 cm; cada rojao
na banha tem cerca de 8 cm. Cada rojao pode ser constituido
s por carne ou por carne e 0sso ou cartilagem.

Caracteristicas quimicas — valores indicativos:

Humidade — maximo 50 %;
Proteina bruta — minimo 30 %;
Gordura bruta — méaximo 70 %;
Teor de sal — maximo 4 %.

Caracteristicas sensoriais — apresenta sabor agradavel, sendo per-
feitamente distinta a sapidez da carne de porco Bisaro, amaciada
pela cozedura e pela permanéncia na banha, de grande untuosidade.
Aroma agradavel, misto de carne e banha.

Apresentacao comercial — tradicionalmente os rojoes na banha de
Boticas apresentam-se no mercado em recipientes de barro vidrado,
de diversos tamanhos, localmente designados por «pucaros», devi-
damente fechados com tampa do mesmo material, que deve contactar
com a parte superior da banha de porco, para evitar fendmenos de
oxidagao. Actualmente ja se usam recipientes de material transparente,
mas sempre com as mesmas precaucoes em matéria de fecho. O acon-
dicionamento s6 pode ser efectuado na origem, a fim de prevenir
a ocorréncia de fendmenos de endurecimento dos rojoes e ou ran-
cificagdo das gorduras bem como para manter a necessdria rastrea-
bilidade do produto.

Da respectiva rotulagem, para além de todas as mencoes legais
obrigatdrias, constam as seguintes:

Rojoes na banha de Boticas — indicagao geografica protegida;

Marca de certificacao;

Logétipo comunitario das indicagoes geograficas protegidas;

Logétipo dos produtos do Fumeiro de Boticas (representado
no n.°1v).

b) «Rojoes no mel de Boticas» o produto proveniente do frac-
cionamento da carne do soventre e do cachago (cachaceira) do porco
da raga Bisara ou produto de cruzamento desta raca com as ragas
Landrace, Large White, Duroc e Pietrain (desde que tenha 50 % de
sangue Bisaro), os quais, apds adigao de sal, sdo submetidos a cozedura
adequada, lenta e em lume de lenha, seguida de conservacdo em
mel de Barroso.

Caracteristicas fisicas:

Forma cada rojao ¢ paralelepipédico. No entanto, o mel que
os recobre toma a forma do recipiente em que sao colocados
0s rojoes;

Cor — os rojoes sao castanhos, destacando-se claramente do mel,
de cor dourada;

Dimenséao dos rojoes — em cru, tém cerca de 10 cm; cada rojao
no mel tem cerca de 8 cm. Cada rojao ¢ constituido s6 por
carne.

Caracteristicas quimicas — valores indicativos:

Humidade — maximo 50 %;
Proteina bruta — minimo 30 %;
Gordura bruta — maximo 70 %;
Teor de sal — maximo 4 %.

Caracteristicas sensoriais — apresenta sabor agradavel, sendo per-
feitamente conservada a estrutura da carne de porco Bisaro, amaciada
pela cozedura e pelo contacto com os enzimas do mel. A sapidez
da carne € alterada, face a influéncia do adocicado forte do mel de
Barroso. Aroma agradavel, misto de carne e mel.

Apresentacdo comercial — tradicionalmente, os rojoes no mel de
Boticas apresentam-se no mercado em recipientes de barro vidrado,
localmente designados por «puicaros» ou em frascos de vidro, devi-
damente fechados com tampa de barro vidrado, no primeiro caso,
e de material apropriado, no segundo (plastico). A tampa deve con-
tactar com a parte superior do mel para evitar fendmenos de oxidagao
e ou fermentacdo. O acondicionamento s6 pode ser efectuado na
origem, a fim de prevenir a ocorréncia de fenémenos de endure-
cimento dos rojoes e ou de fermentacao do mel de Barroso, bem
como para manter a necessaria rastreabilidade do produto.

Da respectiva rotulagem, para além de todas as mencoes legais
obrigatdrias, constam as seguintes:

Rojoes no mel de Boticas — indicagdo geografica protegida;

Marca de certificacao;

Logétipo comunitario das indicagoes geograficas protegidas;

Logétipo dos produtos do Fumeiro de Boticas (representado
no n.° 1v).

¢) «Assadura de Boticas» o produto proveniente do fraccionamento
da carne do lombo e do lombelo do porco da raca Bisara ou produto
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de cruzamento desta raca com as racas Landrace, Large White, Duroc
e Pietrain (desde que tenha 50 % de sangue Bisaro).
Existem trés técnicas diferentes de fazer a assadura de Boticas:

1) Os pedacos permanecem durante cerca vinte € quatro horas
num tempero constituido por sal e alhos, sendo borrifados
com vinho branco ou tinto, em qualquer caso, de Tras-os-
-Montes. Posteriormente, sao grelhados nas brasas ou no
espeto e em lume de lenha. Posteriormente sao barrados com
banha das calugas durante cerca de quinze minutos, findos
os quais sao conservados em banha do mesmo porco;

2) Os pedagos permanecem durante cerca vinte e quatro horas

num tempero constituido por sal e alhos, sendo borrifados

com vinho branco ou tinto, em qualquer caso, de Trés-

-0s-Montes.

Posteriormente, os pedacgos sao introduzidos em banha de
porco muito quente, sofrendo um processo de fritura durante
cerca de quinze minutos, findos os quais as assaduras sao
introduzidas nas pticaras e envolvidas em banha de porco;
Os pedacos permanecem em sorga de vinho de Tras-os-Mon-
tes, alho e sal, durante cerca de oito dias, findos os quais
a carne ¢ retirada e fica a escorrer durante cerca de doze
horas, sendo posteriormente assada em forno de padeiro, em
cima de grelha. De seguida ¢ colocada nos pticaros e envol-
vidas em banha de porco.

3

~

Caracteristicas fisicas:

Forma — os pedacos de assadura tém uma forma paralelepipé-
dica. No entanto, a banha que os recobre toma a forma do
recipiente em que sao colocados os pedagos;

Cor — cada pedaco de assadura ¢ castanho, destacando-se cla-
ramente da banha, de cor bastante clara, embora nao branca;

Dimensao dos pedagos de assadura—em cru, tém cerca de
10 cm; cada pedaco, na banha, tem cerca de 8 cm. Cada pedaco
de assadura € constituido exclusivamente por carne.

Caracteristicas quimicas — valores indicativos:

Humidade — maximo 50 %;
Proteina bruta — minimo 30 %;
Gordura bruta — maximo 70 %;
Teor de sal — maximo 4 %.

Caracteristicas sensoriais — apresenta sabor muito agradavel, sendo
perfeitamente distinta a sapidez, suculéncia e macieza da carne de
porco Bisaro, temperada e amaciada pela preparagio a que estd sujeita
e pela permanéncia na banha das calugas, de grande untuosidade.
Aroma agradavel, misto de carne e banha.

Apresentacdo comercial — tradicionalmente, a assadura de Boticas
apresenta-se no mercado em recipientes de barro vidrado, localmente
designados por «pucaros», devidamente fechados com tampa do
mesmo material, que deve contactar com a parte superior da banha
de porco, para evitar fendmenos de oxidagdo. Actualmente ja ha pro-
dutores que apresentam a assadura em recipientes de material diverso,
mas sempre proprio para entrar em contacto com o produto. O acon-
dicionamento s6 pode ser efectuado na origem, a fim de prevenir
a ocorréncia de fendmenos de endurecimento da assadura e ou ran-
cificacao das gorduras, bem como para manter a necessaria rastrea-
bilidade do produto.

Da respectiva rotulagem, para além de todas as mencoes legais
obrigatdrias, constam as seguintes:

Assadura de Boticas — indicagdo geogréafica protegida;

Marca de certificacao;

Logétipo comunitario das indicagoes geograficas protegidas;

Logétipo dos produtos do Fumeiro de Boticas (representado
no n.° 1v).

III — Delimitagao das areas geograficas de producao, de transfor-
magao e acondicionamento — a produgdo dos produtos referidos
requer a existéncia de carne de porco da raga Bisara (ou cruzamento
com esta raga, desde um dos progenitores seja desta raga), carne
esta que, devido a possuir uma maior quantidade de gordura intra-
muscular, com um bom equilibrio na relacdo dcidos gordos insatu-
rados/saturados e predominancia do monoinsaturado oleico, revela-se
com um elevado atributo sensorial e tecnoldgico, traduzindo-se numa
excelente aptiddo para a transformacao de produtos de alta qualidade,
conferindo aos rojoes e assaduras de Boticas as caracteristicas orga-
nolépticas proprias.

Para obtengao desta matéria-prima com as caracteristicas sapidas
que lhe sdo particulares concorrem um conjunto de requisitos fun-
damentais nomeadamente:

As condicdes edafo-climaticas da regido necessarias ao desen-
volvimento da base alimentar dos animais, nomeadamente o
frio;

O regime alimentar dos animais, tido como tradicional e bastante
diversificado, constituido por uma mistura de cereais (centeio,
trigo e milho) e um suplemento baseado no aproveitamento
de culturas horticolas (batatas e couves) produzidas local-
mente, além da particularidade tnica desta regiao de, a partir
do més de Setembro, os animais entrarem no periodo da ceva
ou séba, periodo este caracterizado pelo «cozido», constituido
por batatas e centeio cozidos, com que os produtores alimen-
tam os porcos com mais abundancia de comida;

O maneio adequado dos animais em exploragdo semiextensivo,
com recurso a utilizacdo dos lameiros.

A area geografica de producdo de matéria-prima fica, assim, natu-
ralmente delimitada a area em que se verifica a coexisténcia do con-
junto das condicOes enumeradas e que permitem a exploragdao do
porco de raca Bisara. Esta area estd, portanto, circunscrita aos con-
celhos de Alijo, Boticas, Chaves, Mesao Frio, Mondim de Basto, Mon-
talegre, Murca, Régua, Ribeira de Pena, Sabrosa, Santa Marta de
Penaguido, Vila Pouca de Aguiar, Valpacos e Vila Real, do distrito
de Vila Real, e aos concelhos de Alfandega da Fé, Bragancga, Carrazeda
de Ansiaes, Freixo de Espada a Cinta, Macedo de Cavaleiros, Miranda
do Douro, Mirandela, Mogadouro, Torre de Moncorvo, Vila Flor,
Vimioso e Vinhais, do distrito de Braganca.

No fabrico de cada um destes rojoes e assaduras ha que reportar
ao saber-fazer das populagoes locais, tendo em apreco os conheci-
mentos e as praticas ancestrais transmitidas de geracdo em geracao,
por uma populacao naturalmente fechada em si mesma face as difi-
culdades de comunicacao, sendo raros os casamentos fora da regiao.
O saber transmitia-se, assim, de pais para filhos e de maes para filhas.

Em particular, considera-se exclusivo o modo como ¢ efectuada
a desmancha do porco, permitindo individualizar e reservar distintas
pecas de carne, com caracteristicas naturalmente diferentes para fins
concretos (para assadura, para rojoes na banha ou para rojoes no
mel). Esta especificidade confere um modo de aproveitamento da
matéria-prima proprio e Unico desta regiao e permite o uso quase
exclusivo de matérias-primas de origem exclusivamente local.

Por outro lado, o saber-fazer aliado as matérias-primas utilizadas,
a cozedura a lenha e aos «conservantes» naturais existentes na regiao
permite evidenciar um territério onde essas praticas mantém o respeito
pelos métodos tradicionais locais, leais e constantes e onde factores
de natureza climética, como sejam a temperatura, a humidade, o vento
e a altitude, adquirem um contexto favoravel para fabrico e con-
servagao dos produtos.

Deste modo, a delimitacdo natural da area geografica de trans-
formacao destes produtos estd confinada ao concelho de Boticas, do
distrito de Vila Real, na qual coexistem condi¢des naturais propicias
para o fabrico e conservacao de rojoes devido a existéncia de baixas
temperaturas, frios secos, a ocorréncia de geadas frias e secas e uma
humidade relativa baixa.

Na altitude desta terra encontram-se também condigdes para o
desenvolvimento de boas lenhas, nomeadamente carvalhos (Quercus
spp), indispensaveis a uma cozedura lenta das carnes usadas para
a obtencdo dos rojoes.

As demais condi¢des de produgao e de rastreabilidade, as exigéncias
de controlo, os factores historicos, edafo-climaticos, etc. constam dos
respectivos cadernos de especificagdes.

IV — Representacdo do logdtipo dos diferentes produtos do
Fumeiro de Boticas:

V — Qualquer pessoa singular ou colectiva que alegue um interesse
econdmico legitimo pode consultar os pedidos de registo, dirigindo-se,
durante o horério normal de expediente, a qualquer um dos seguintes
servicos:

Instituto de Desenvolvimento Rural e Hidraulica, Divisao de Pro-
mocao de Produtos de Qualidade, Avenida dos Defensores
de Chaves, 6, 1049-063 Lisboa;

Direcgao Regional de Agricultura de Tras-os-Montes, Direccao
de Servicos de Desenvolvimento Rural, Centro do Valongo,
Quinta do Valongo, 5370 Mirandela;
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Direccao Regional de Agricultura de Entre Douro e Minho,
Direccao de Servicos de Desenvolvimento Rural, Estrada Exte-
rior da Circunvalacao, 11846, Senhora da Hora, 4450 Mato-
sinhos;

Direccao Regional de Agricultura da Beira Litoral, biblioteca,
Avenida de Fernao de Magalhaes, 465, 3.°, 3000 Coimbra;

Direccao Regional de Agricultura da Beira Interior, biblioteca,
Rua de Amato Lusitano, 13, 6000 Castelo Branco;

Direccao Regional de Agricultura do Ribatejo e Oeste, Rua
de Joaquim Pedro Monteiro, 8, 2600 Vila Franca de Xira;

Direcgao Regional de Agricultura do Alentejo, Divisao de Docu-
mentacio e Informacio, Quinta da Malagueira, apartado 83,
7001 Evora;

Direccao Regional de Agricultura do Algarve, Direccao de Ser-
vigos de Desenvolvimento Rural, Braciais, Patacao, 8000 Faro;

IRMA — Divisao de Apoio Técnico, Rua do Passal, 150, 9500
Ponta Delgada, Acores;

Direcgao de Servigos de Agro-Industrias e Comércio Agricola,
Edificio Golden, Avenida de Arriaga, 21-A, 9000 Funchal,
Madeira.

VI — As declaracoes de oposicao, devidamente fundamentadas,
devem dar entrada em qualquer dos servigos referidos no n.° I, num
prazo de 30 dias a contar da data de publicagao deste aviso no Didrio
da Republica.

10 de Feverciro de 2005.— O Presidente. — C. Mattamouros
Resende.

MINISTERIO DA EDUCAGAO

Direccéao Regional de Educacéao do Alentejo

Aviso n.° 2780/2005 (2.2 série). — Nos termos das alineas d)
e e) do artigo 1.° do Decreto-Lei n.° 71/99, de 12 de Marco, e do
n.° 2 do artigo 38.° do Decreto-Lei n.° 553/80, de 21 de Novembro,
procede-se a publicagdo da relagao dos estabelecimentos de ensino
particular e cooperativo da 4rea de competéncias da Direc¢ao Regio-
nal de Educacgdo do Alentejo, abrangidos pelo regime de paralelismo
pedagogico, no ano lectivo de 2004-2005.

Estabelecimentos de ensino particular e cooperativo
em regime de paralelismo pedagégico

Distrito de Beja

Colégio de Nossa Senhora da Conceicao — Alvara 1418
Ensino basico:

1.° ciclo (a).

Colégio de Nossa Senhora da Graga — Alvara 1662
Ensino basico:

2.° ciclo diurno (f);
3.° ciclo diurno (f);
3.° ciclo do ensino recorrente (f);

Ensino secundario:

Agrupamento 1 (curso geral) (e);

Agrupamento 3 (curso tecnoldgico de administragdo) (e);
Agrupamento 4 (curso geral) (e);

Ensino recorrente (curso técnico de comunicagao) (e);

Curso de ciéncias e tecnologias (f);

Curso tecnoldgico de administracao (f);

Curso tecnoldgico de informatica (f);

Curso tecnolégico de administragdo do ensino recorrente (f).

Cooperativa de Ensino do Concelho de Alvito — AD 162
Ensino basico:

2.° ciclo diurno (c);
3.9 ciclo diurno (c).

Externato Anténio Sérgio — Alvara 2310
Ensino basico:

2.° ciclo diurno (c);
3.9 ciclo diurno (c).

Distrito de Evora

Colégio Laura Vicufia — Alvara 2166
Ensino basico:

1.° ciclo (e);
2.° ciclo diurno (a);
3. ciclo diurno (a).

Escola Priméria da Santa Casa da Misericérdia
de Vila Vicosa — AD 480

Ensino basico:
1.° ciclo (b).

Externato Oratorio de S. José — Alvara 1228
Ensino basico:

1.° ciclo (a);
2.° ciclo diurno (a);
3.9 ciclo diurno (d).

Externato de Sao Filipe — AD 120
Ensino basico:
1.° ciclo (f).
Os Nossos Fofinhos — Creche, Jardim-de-Infancia
e 1.°ciclo — AD 572
Ensino basico:

1.° ciclo (c).

Externato Rainha Santa Isabel — AD 2/DREA/EPC/1.° CEB
Ensino basico:
1.° ciclo (b).

Distrito de Portalegre

Colégio Diocesano de Santo Anténio — Alvara 1322
Ensino basico:
1.° ciclo (d);
2.° ciclo diurno (d);
3.° ciclo diurno (d);
Ensino secundario:

Agrupamento 4 (curso geral) (d);
Curso de ciéncias sociais € humanas (d);
Curso de ciéncias e tecnologias (d).

Colégio Luso-Britanico — Alvara 196
Ensino basico:
1.° ciclo (a);
2.° ciclo diurno (a);
3.9 ciclo diurno (a).
Externato Rainha Santa — Alvara 1003
Ensino basico:

3. ciclo diurno (a);

Ensino secundario:

Curso de linguas e literaturas (a).

Jardim Escola Jo&o de Deus — AD 1
Ensino basico:
1.° ciclo (¢).
(a) Paralelismo pedagégico concedido por tempo indeterminado.
(b) Paralelismo pedagdgico concedido até 2004-2005, inclusive.

(c) Paralelismo pedagdgico concedido até 2005-2006, inclusive.
(d) Paralelismo pedagdgico concedido até 2006-2007, inclusive.



