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Unia Europejska
»Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszarow Wiejskich: Europa inwestujaca w obszary wiejskie”

Instytucja Zarzadzajgca PROW 2014-2020 — Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi
Materiat powstat w ramach operacji wspoffinansowanej ze sSrodkéw Unii Europejskiej w ramach
Schematu Il Pomocy Technicznej ,,Krajowa Sie¢ Obszaréw Wiejskich” Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2014-2020.

Melao de Almeirim / Melao D’ Almeirim, czyli MELON Z ALIMEIRIM (produkt aplikujacy o
rejestracje nazwy jako ChOG)
Melon z Almeirim uprawiany jest w regionie Leziria do Tejo, ktory obejmuje niskopotozony obszar
rzeki Tag. Gleby tam s3 bardzo zyzne, klimat §rodziemnomorski, z goragcym i suchym latem
(temperatury nawet do 40 stopni). Dzieki tym warunkom melon z Almeirim ma bardzo migsisty,
soczysty i stodki migzsz. Bardzo wazne znaczenie w uprawie melonow z Almeirim ma know-how
lokalnych producentow.

SOPA DA PEDRA DE ALIMEIRIM, czyli dostownie ,,zupa z kamienia” (produkt aplikujacy o
rejestracje nazwy jako GTS)

Zupa z kamienia to tradycyjne sycace danie z Almeirim w Santarém. Tradycyjna receptura taczy w
sobie czerwona fasole, ziemniaki i typowe dla regionu wedliny. Kilka tradycyjnych przepisow nadal
zawiera kamien, ktory jest usuwany przed podaniem.

Z potrawa ta wigze si¢ cickawa legenda o mnichu, ktory przekonat biednych gospodarzy o mozliwosci
zrobienia zupy z kamienia. Nastepnie chodzac od domu do domu zbierat sktadniki po odrobinie, w
efekcie powstala potrawa niemalze z niczego.

MIOD SERRA DA LOUSA — chroniona nazwa pochodzenia (ChNP)

Miod z Serra da Lousa CHNP to miod produkowany przez pszczoty Apis mellifera. Midd ten ma
barwe bursztynowa, czasem bardzo ciemng i jest bardzo lepki. Ma doskonaly smak, z nutami lesnymi,
humusowymi i wrzosowymi.

Pszczoly wytwarzajace ten miod zywig si¢ nektarem otaczajacej naturalnej flory, zwlaszcza dzikiego
wrzosu i do pewnego stopnia kasztanowca, ktore porastaja w gorach i dolinach Serra da Lousa. Miod
zbierany jest od marca do sierpnia. Jest ekstrahowany tylko za pomoca wiréwki i dojrzewa w
naturalnej temperaturze przez okolo 30 dni. Ekstrakcja i filtracja odbywa si¢ na obszarze
produkcyjnym.

Wysoka jako$¢ miodu z Serra da Lousa ChNP wynika z regionu, gdzie jest wytwarzany i klimatu
Serra da Lousa, z jej szczytami, zboczami i dolinami, co w potaczeniu z pasjg miejscowej ludnosci do
pszczelarstwa uczynito ten obszar idealnym do produkcji tego miodu.

Produkcja miodu z Serra da Lousda ChNP wywodzi si¢ ze starozytnej tradycji pszczelarskie;j,
praktykowanej od niepamigtnych czasow w gorach i1 dolinach Serra da Lousa. Dowodem
nierozerwalnego zwigzku miodu z tym regionem s3a nazwy lokalnych miast 1 wsi, ktore czgsto
wywodzg si¢ z pszczelarstwa i produkcji miodu, takich jak Colmeal (r6j pszczot), Corticos i Vale de
Cortigos (Ule), Vale de Abelhas (Dolina Pszczot), Vale de Colmeias (Dolina Uli).

QUEIJO DE AZEITAO - chroniona nazwa pochodzenia (ChNP)

Jest to owczy ser rgcznie wytwarzany, niepasteryzowany, wytwarzany u podnoza gor Arrabida w
potudniowo-zachodniej Portugalii. Jest produkowany tylko w wyznaczonych gminach Setubal,
Palmela i Sesimbra.

Azeitdo to ser dojrzewajacy o konsystencji maslanej, przypominajacej budyn, potmigkkiej, o barwie
biatej lub jasnozoltej, z niewielkg liczbg oczek lub bez otworéw. Poniewaz kwiat lokalnie uprawianej



ro$liny karczocha dziala jak koagulant, jest to prawdziwie wegetarianski ser. Ser ma minimalny czas
dojrzewania 21 dni.

W 2014 roku ser Azeitdo zostal uznany za jeden z 50 najlepszych produktow gastronomicznych na
swiecie przez Great Taste Awards.

Pastel de Tentugal - chronione oznaczenie geograficzne (ChOG)

Pastel de Tentugal (Tentigal Pastry) to portugalskie ciasto pochodzace z Tentugal, w gminie
Montemor-o-Velho. Pastel de Tentagal” to stodkie ciastko pierwotnie produkowane w klasztorach,
wytwarzane z cienkiego ciasta (0,06-0,15 mm) zrobionego z mieszanki wody i maki oraz kremowego
nadzienia uzyskiwanego z mieszanki zottek i jaj z syropem cukrowym. Produkt wystgpuje w formie
cienkiej rurki (,,palito’’), matej rurki, rozka lub malego rozka.

Charakterystyczne wtasciwosci ,,Pastel de Tentiigal” wynikajg przede wszystkim z metody produkcji
stuzacej uzyskaniu delikatnego i cienkiego ciasta o grubosci 0,06-0,15 mm. Ciasto skladajace si¢
jedynie z wody i maki pszennej przechodzi kilka faz, w ktérych ogromna role odgrywaja zwyczaje
wytworcze, w tym sposob obrobki ciasta w celu osiggnigcia pozadanej grubosci.

Ginja de Obidos - chronione oznaczenie geograficzne (ChOG)

Odmiana wisni idealna do popularnego na obszarze likieru wisniowego. Produkowany od lat
z najlepszych wisni bez dodatku barwnikow i srodkow aromatyzujacych. Istnieja dwa warianty napoju
Ginja z lub bez wisni. W miasteczku Obidos, ktore stynie ze znakomitych ginji, mozna napi¢ sie jej z
czekoladowego kieliszka, ktory nalezy potem skonsumowaé z takim samym smakiem, jak sam

alkohol.

Wino Bucelas - chroniona nazwa pochodzenia (ChNP)

Bucelas (historycznie znany jako Bucellas) to portugalski region winiarski potozony w regionie
winiarskim Lizbony. Region ten znany jest ze swojego potencjalu do produkcji biatego wina w
procesie fermentacji. Winnice na tym obszarze sa potozone gtownie na glebach gliniastych. Biate wina
z Bucelas staly si¢ bardzo popularne w epoce elzbietanskiej w Anglii i ponownie w epoce
wiktorianskiej

Ovos Moles de Aveiro - chronione oznaczenie geograficzne (ChOG)

Ovos Moles de Aveiro (dostownie ,,mi¢kkie jajka z Aveiro”) - to lokalny przysmak z ciasta z Aveiro
w Portugalii, wykonany z zéttek jaj i cukru, a czasem czekolady. Ta mieszanina jest nastgpnie
umieszczana w matych ostonkach z papieru ryzowego lub ostonek z maki pszennej podobnych do
wafli komunijnych uksztalttowanych w muszle.

»PRESUNTO DO ALENTEJO” lub ,,PALETA DO ALENTEJO” - chroniona nazwa
pochodzenia (ChNP)

Szynki lub szynki z topatki (paletas) otrzymywane odpowiednio z mi¢sa pochodzacego z ndg i topatek
$win rasy Alentejana (z wyjatkiem reproduktorow), hodowanych wedlug szczegotowych zasad,
poddanych ubojowi w wieku od 12 do 24 miesigcy, wpisanych do portugalskiej ksiggi stadnej $win —
sekcja rasa Alentejana; migso to przechodzi nastgpujace etapy produkcji: solenie, uzyskiwanie rosy na
powierzchni, suszenie/peklowanie, dojrzewanie, krojenie i pakowanie, ktore realizowane sa w
specyficznych i szczegdtowo okreslonych warunkach.

Istnieje szereg tradycji zwigzanych ze spozywaniem tych produktow, ktore nigdy nie sg podawane
ugotowane. Dawniej szynki z Alentejo spozywano wylacznie z okazji $wiat 1 stanowily cenny
podarek.



