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INTRODUGAO

As Terras de Tras-os-Montes localizam-se no Nordeste

de Portugal, abrangendo uma area de cerca de 5538 km?.

O territdrio é constituido pelos concelhos de Alfandega da Fe,
Braganca, Macedo de Cavaleiros, Miranda do Douro, Mirandela,
Mogadouro, Vila Flor, Vimioso e Vinhais.

A regido apresenta duas realidades distintas no que diz
respeito as caracteristicas morfologicas e climaticas, que deram
' origem as designacdes Terra Fria e Terra Quente Transmontana.
A primeira é constituida por relevos com uma altitude mais
elevada e um clima mais frio e humido, a segunda apresenta
relevos de altitude mais baixa e um €lima majs quente e seco.
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O territorio possui amplos recursos agricolas e florestais, sendo
que o setor agroalimentar assume especial relevo na economia
da-ré‘giéo, estando alicercado na producéo de horticolas

e fruticolas como a castanha, améndoa, e producdo de azeites

e vinhos. A isto associa-se a produgdo pecuaria de bovinos,
ovVinos, caprinos e suinos; € a transformagéo e comercializagdo
de produtos endégenos, que comeca a ganhar importancia
crescente através do aumento do volume de vendas, ndo so6

no mercado nacional como no internacional.

Nas Terras de Tras-os-Montes ha 23 produtos classificados
pela Unido Europeia com Denominacdo de Origem Protegida
(DOP) e Indicacdo Geografica Protegida (IGP). Azeite, carnes
e enchidos, frutos de casca rija, mel, queijo e vinho ostentam
orgulhosamente este selo.

Em processo de certificacdo encontram-se outros produtos
como a cereja de Alfandega da Fé e o péssego da Vilarica.

E percebe-se porqué: qualidade inquestionavel, sabor
auténtico e inconfundivel. Sdo assim os Sabores das Terras
de Tras-os-Montes. Alids, a rica gastronomia da regido
assume-se como um dos principais tragos identificativos

do territorio e é também um dos fatores impulsionadores

do movimento turistico que tem vindo a conhecer, nos ultimos
anos, uma oferta e crescimento significativos.
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INTRODUTION

The lands of “Trds-os-Montes” are located in the northeast
of Portugal, covering an area of about 5538 km?.

The territory consists of the municipalities of Alfdndega

da Fé, Braganca, Macedo de Cavaleiros, Miranda do Douro,
Mirandela, Mogadouro, Vila Flor, Vimioso and Vinhais.

The region presents two distinct realities regards its
morphological and climatic characteristics, which led

to the designations of “Terra Fria” and “Terra Quente
Transmontana”. The first one consists of reliefs with a higher
altitude and a colder and humid climate, the second presents
reliefs of lower altitude and/ .a warmer and drier climate.

The territory has ample agricultural and forestry resources.
The agri-food sector is particularly important in the region’s
economy, being based on the production of vegetables and
fruits such as chestnut, almond, and the production of olive oils
and wines. This is joined by the livestock production of cattle,
sheep, goats and pigs, and by the processing and marketing
of endogenous products, that is becoming more and more
important, due to the increase of the sales volume, not only

in the national but also in the international market.

In “Terras de Trds-os-Montes” there are 23 products classified
by the European Union as Protected Designation of Origin
(PDO) and Protected Geographical Indication (PGI). Olive

oil, meats, smoked meats, nuts, honey, wines, proudly bear
this stamp. You can see why: an unquestionable quality, an
authentic and unmistakable flavor. These are the “Terras de
Trds-os-Montes” flavours. In fact, its rich gastronomy is one
of the main identifying features of the territory and is also
one of the driving factors behind the steady and growing
tourist surge.



I:AIIAI':TEIIiSTII:AS DO PRODUTO:

Azeite virgem extra e azeite virgem produzido a partir

das variedades de azeitona Verdeal transmontana, Madural,
Cobrangosa e Cordovil. E um azeite de baixa e muito baixa acidez,
de cor amarela esverdeada. Possui aroma e sabor a fruto fresco,
por vezes amendoado com uma sensagéo notavel de doce, verde,
anfard‘o e picante.

Estas paIT.lClll 'dades devem—se as caractensncas edafochmatlcas
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tes DOP é produzido na regido

pﬂﬁws de Mirandela, Vﬂa Flor, Alfandega
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AOTAD - Associacdo de Olivicultores
de Tréas-os-Montes e Alto Douro

T: + 351 278 261 035

E: geral.aotad@gmail.com

DESCRIPTION:

Extra virgin olive oil and virgin oil made from Verdeal
transmontana olive variety, Madural, Cobrangosa e Cordovil.
It's an oil with low and very low acidity, it is yellowy green in color.
Has a fresh and fruity taste and aroma, with hints of almond
and notable sensations of sweetness, some bitterness and
spiciness. This special features results from soil and climatic
characteristics of the region and its traditional olives varieties.

PRODUCTION AREA:

Azeite de Trds-os-Montes PDO olive oil is made in the
Transmontana region, in the municipal areas of Mirandela,
Vila Flor, Alfdndega da Fe, Macedo de Cavaleiros, Vila Nova
de Foz Céa, Carrazeda de Ansides and in some regions

of Valpagos, Murga, Moncorvo, Mogadouro, Vimioso

and Braganga.
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Azeitona de Conserva
Negrinha de Freixo DOP

CARACTERISTICAS DO PRODUTO:

A azeitona de Conserva Negrinha de Freixo DOP € o fruto

da oliveira (Olea europeae sativa Hoffg Link) da variedade
Negrinha. E um fruto de pequena dimensao, que varia de cor
verde amarelada a negra violacea, de acordo com o grau de
maturacdo. Possui forma arredondada, lisa, terminando em ligeiro
bico e de consisténcia firme. O caroco € pequeno e destaca-se
facilmente da polpa, que constitui cerca de 83% do fruto.

AREA DE PRODUC AO:

Concelhos de Vila Nova de Foz Co6a, Freixo de Espada a Cinta,
Torre de Moncorvo, Alfandega da Fé, Vila Flor, Mirandela

e Macedo de Cavaleiros.

.......................................................... - CONTACTOS

Adega Cooperativa de Freixo
de Espada a Cinta
Www.montesermos.com

T: + 351 279 653 088

E: info@montesermos.com

DESCRIPTION:

The azeitona de Conserva Negrinha de Freixo PDO is a fruit from
the olive tree (Olea europeae sativa Hoffg Link) in the Negrinha
variety. The Azeitona de Conserva Negrinha de Freixo PDO olive
is a small fruit, which varies in colour according to the degree

of ripeness, from yellowy green colour to a violet black. They are
rounded in shape, slightly pointed at the end with a smooth skin.
The stone is small and is easily removed from the flesh which
consists of 83% of the fruit.

PRODUCTION AREA:

Municipal areas of Vila Nova de Foz Céa, Freixo de Espada

a Cinta, Torre de Moncorvo, Alfandega da Fé, Vila Flor, Mirandela
and Macero de Cavaleiros, in the districts of Braganca and
Guarda.Murca, Moncorvo, Mogadouro, Vimioso and Braganga.
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OVITEQ - Cooperativa dos Produtores de Carne de
Ovinos da Terra Quente, C.R.L

# T:+ 351 278 426 357
E: oviteq@sapo.pt

Borrego Terrincho DOP

CARACTERISTICAS DO PRODUTO:

Obtida a partir de animais da raca Churra da Terra Quente
(popularmente designada de “terrincha”, é de cor muito clara,
tenra, com gordura quase ausente e ainda com sabor a leite.
Os borregos sdo abatidos ao desmame, que se verifica da 32

a 4® semana de vida, devendo os animais apresentar um peso
vivo inferior a 12 kg.

AREA DE PRODUC AO:

Concelhos de Alfandega da Fé, Carrazeda de Ansides, Freixo
de Espada a Cinta, Mirandela, Mogadouro, Torre de Moncorvo
e Vila Flor, parte dos concelhos de Macedo de Cavaleiros e
de Valpacos, Vila Nova de Foz Coa, parte dos concelhos de
Figueira de Castelo Rodrigo, Méda e Viseu (parte do concelho
de Sdo Jodo da Pesqueira).

DESCRIPTION: -

The Borrego Terrincho PDO meat, obtained from Churra da Terra
Quente breed (popularly referred to as ‘“terrincha”, is pale, tender,
with almost no fat and still retaining the typical milk-fed flavour.
The lambs are slaughtered at weaning, which takes place at the
3 or 4" week of life, with a live weight of up to 12 kg.

PRODUCTION AREA:

Municipalities of Alféndega da Fé, Carrazeda de Ansides,
Freixo de Espada a Cinta, Mirandela, Mogadouro, Torre de
Moncorvo e Vila Flor, part of the municipalities of Macedo de
Cavaleiros and Valpagos) as well as some areas of the districts
of Guarda (the municipality of Vila Nova de Foz-Céa, part of the
municipalities of Figueira de Castelo Rodrigo and Meda) and
Viseu (part of the municipality of SGo Jodo da Pesqueira).



Cabrito Transmontano DOP

CARACTERISTICAS DO PRODUTO:

Obtida a partir de animais da raca Serrana, esta carne
diferencia-se pela sua qualidade organolética, designadamente
a palatibilidade, tenrura e suculéncia. A carcaca devera pesar
entre 4 e 9 kg.

A alta qualidade desta carne estd intimamente relacionada
com a dieta variada e completamente natural destes animais.

AREA DE PRODUC AO:

Concelhos de Mirandela, Macedo de Cavaleiros, Alfandega da
Fé, Carrazeda de Ansides, Vila Flor, Torre de Moncorvo, Freixo
de Espada a Cinta, Mogadouro, Vimioso e parte do concelho de
Braganca, bem como os concelhos de Alijo, Valpacos e Murca.

CONTACTOS

CAPRISSERRA - Cooperativa de Produtores
de Cabrito da Raga Serrana, CRL
WWW.caprisserra.com

T: + 351 278 265 465

E: capriserra@mail.telepac.pt

DESCRIPTION:

The Cabrito Transmontano PDO meat, obtained from Serrana
breed, stands out for its organoleptic quality, namely by

its palatability, tenderness and juiciness. the carcass

should weigh between 4 and 9 kg. The quality of Cabrito
Transmontano PDO is mainly due to its varied and completely
natural diet. The goat’s milk is used to produce the Queijo de
Cabra Transmontano PDO cheese.

PRODUCTION AREA:

Municipalities of Mirandela, Macedo de Cavaleiros, Alfdndega

da Fé, Carrazeda de Ansides, Vila Flor, Torre de Moncorvo, Freixo
de Espada a Cinta, Mogadouro, Vimioso and part of Braganca,
as well as the municipalities of Alij6, Valpagos and Murcga.
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Carne de Bisaro
Transmontano DOP

CARACTERISTICAS DO PRODUTO:

Proveniente de leitdes (abatidos até aos 45 dias de vida) ou de
machos castrados ou fémeas (abatidos a partir dos 8 meses) da
raca Bisara, criados de modo tradicional. Os leitdes tém um peso
de carcaca até 12 kg, os animais adultos tém um peso de carcaca
a partir dos 60 kg. A alimentacdo é diversificada, dependendo
das colheitas anuais e tendo por base uma mistura de cereais
(normalmente trigo, milho, centeio, aveia) suplementada com
horticolas, fruta diversa, cereais em verde, castanhas, etc.
Quando grelhada, a Carne de Bisaro Transmontano / Carne de
Porco Transmontano DOP tem sabor muito caracteristico, inerente
ao modo de producdo e ao tipo de alimentacdo do animal.

AREA DE PRODUC AO:

Distrito de Braganca e Vila Real.

ANCSUB - Associacdo Nacional de Criadores

de Suinos da Raca Bisara

L WWWw.porcobisaro.net
T: + 351 273 771 340

E: ancsub@mail.telepac.pt

.\
i

DESCRIPTION:

The Carne de Bisaro Transmontano / Carne de Porco
Transmontano PDO meat comes from piglets (slaughtered no
older than 45 days) or castrated males or females (slaughtered
no younger than 8 months) of the Bisaro breed, raised
traditionally. Piglets have a carcass weight of up to 12 kg, pigs
have a carcass weight of at least 60 kg. Feeding is diversified,
depending on the annual crops produced and based on

a mixture of cereals (normally wheat, maize, rye, oats)
supplemented with vegetables, fruits, green cereals, chestnuts,
etc. When grilled, the Carne de Bisaro Transmontano / Carne
de Porco Transmontano PDO meat has very distinctive flavor,
inherent to the way the animals are raised and fed.

PRODUCTION AREA:
Districts of Bragan¢a and Vila Real.
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- " AGROPEMA - Cooperativa Agro-Pecudria
'-ﬁ M k - Mirandesa S.C.R.L
T: + 351 273 438 120
" E: mirandesa@mirandesa.pt
f
el
B { I
CARACTERISTICAS DO PRODUTO
Obtida a partir de bovinos da raca Mirandesa. Trata-se de uma DESCRIPTION
carne de gordura uniformemente distribuida e de cor rosa clara The Carne Mirandesa PDO beef is made with bovine meat
a vermelha a vermelha clara. E bastante saborosa e suculenta. of Mirandesa breed. It’s a meat with fat evenly distributed
Pode apresentar-se como: “carne de vitela”, quando os animais and light pink color to light red color.
sdo abatidos entre os 5 e os 9 meses de idade, e como “carne This beef can be sold as: ‘carne de vitela”, from cows
de novilho”, quando possuem entre 10 a 18 meses. slaughtered between 5 and 9 months old and ‘carne de
E definida como bastante saborosa e suculenta. novilho”, cows slaughtered between 10 and 18 months old.
AREA DE Pnunugiu PRODUCTION AREA
Concelhos de Braganca, Macedo de Cavaleiros, Miranda do Municipal areas of Braganga, Macedo de Cavaleiros, Miranda
Douro, Mogadouro, Vimioso e Vinhais. do Douro, Mogadouro, Vimioso and Vinhais.
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Cordeiro Bragangano DOP

CARACTERISTICAS DO PRODUTO:

Entende-se por Cordeiro Bragan¢ano DOP a carne de ovinos

da raca Churra Galega Bragancana abatidos com trés

a quatro meses de idade, nascidos e criados num sistema

de exploragdo extensivo tradicional. Trata-se de uma carne
muito tenra, particularmente suculenta, macia, € com uma
gordura consistente e ndo exsudativa. O peso médio da carcaca
estimado serd entre 10 a 12 kg.

AREA DE PRODU AO:

Ocupando uma regido agro ecologica designada Terra

Fria Transmontana, a &rea geografica de produgdo do Cordeiro
Bragancano DOP compreende os concelhos de Braganca e Vinhais.

CONTACTOS

Associacdo Nacional de Criadores de Ovinos
da Raca Churra Galega Mirandesa
Www.ovinosmirandeses.pt

T: + 351 273 417 066

E: geralovinosmirandeses.pt

DESCRIPTION:

The Cordeiro Bragan¢ano PDO meat comes from lambs

of the Churra Galega Bragangana breed, born and raised in

a traditional extensive operating system and slaughtered with
three to four months of age. It is a very tender, juicy and soft
meat, with a consistent non-exudative fat. The medium weight
of carcasses should be between 10 and 12 kg.

PRODUCTION AREA:

Occupying the region of Terra Fria Transmontana, the
production area of Cordeiro Bragan¢ano PDO encompasses
the municipalities of Braganga and Vinhais.
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+ galar 115 v X 4| '+ Associacdo Nacional de Criadores de Ovinos
. ., ' da Raca Churra Galega Mirandesa

4 Www.ovinosmirandeses.pt
: f ; . ; i . - T:+ 351 273 417 066
e e L . Ly : e ¥ » '~ E: acom@churramirandesa.com

P Cordeiro Mirandas |
canhono Mirandas DOP

CARACTERISTICAS DO PRODUTO: DESCRIPTION:

A carne de ovinos da raca Churra Galega Mirandesa abatidos The Cordeiro Mirandés / Canhono Mirandés PDO meat comes
até aos quatro meses de idade, nascidos e criados num sistema from lambs of the Churra Galega Mirandesa breed born and
de exploracdo extensivo tradicional. Trata-se de uma carne raised in a traditional extensive operating system

muito tenra, particularmente suculenta, macia, € com uma and slaughtered up to four months of age. It is a very tender,
gordura consistente e ndo exsudativa. A particularidade do Jjuicy and soft meat, with a consistent non-exudative fat. The
Cordeiro Mirandés / Canhono Mirandés DOP prende-se com quality of Cordeiro Mirandés / Canhono Mirandés PDO meat
araca, a sua alimentacdo e o maneio. O pastoreio extensivo na is due to the breed, but mainly to the fact that the animals
maior parte do ano leva os animais a apresentarem um nivel graze most of the year. As a consequence, they present firm
de gordura equilibrado na carne, musculo firme e um muscles and a balanced fat level, their meat presenting
marmoreado uniforme de gordura. a uniform marbled fat.

ARea pE Pllllllllglll: PRODUCTION AREA:

Concelhos de Miranda do Douro, Mogadouro e Vimioso. Municipalities of Miranda do Douro, Mogadouro and Vimioso.
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ACIM - Associacdo Comercial
e Industrial de Mirandela

T: + 351 278 26 25 71

E: acimirandela@hotmail.com

DESCRIPTION
stanho- The Alheira de Mirandela PGI is a yellow-brownish,
nento horseshoe-shaped smoked sausage, approximately 25 cm
00g. long, with a diameter of 3 cm and weighing 150 to 200
aca Bi ou do seu g. Its ingredients are: meat of pure or cross bread Bisaro
%‘d.é raca ~ pigs, poultry meat, game meat (facultative), regional wheat

~ bread, pork lard and Trds-os-Montes DOP olive oil, or similar,
seasoned with salt, garlic and paprika. The paste looks
Tu‘r'z'@v_en, and it is constituted by a thin, lumpy pulp,
in Wh@;ealize pieces of shredded meats. The paste looks
homo, us when cut, presenting nonetheless some
. shredded meat. The sausages are smoked over low heat, the



Obtida a partir de Je porco de raca Bisara (oudoseu  Iis ing

cruzamento co lig:t desde que com 50% de sangue  poultry S

Bisaro), carne de a ..:\!- : para a calda), pio regional de it ds. 0S-]
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Butelo de Vinhais | Bucho
de Vinhais | Chourigo
je 0ssos de Vinhais IGP

W

CAS DO PRODUTO:
1zido a partir de carne, gordura, 0sso e cartilagem
das costelas e coluna vertebral de porcos da raca
0% de sangue Bisaro. A carne é temperada
' vinho, 4gua e sal. A sua cor varia
, 0 avermelhado e o castanho-escuro. Pode ser
). Pesaentre 1 a2 kg e tem 10 a 15
1 € feita em fogo brando, com lenha
durante pelo menos 15 dias, a qual

a, em locais frescos. Tem um sabor
ado persis_tente.
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ANCSUB - Associacdo Nacional de
Criadores de Suinos da Raca Bisara
WWw.porcobisaro.net

T: + 351 273 771 340

E: ancsub@mail.telepac.pt

DESCRIPTION:

The Butelo de Vinhais PGI is a smoked sausage produced
with the meat, fat, bone and cartilage from the ribs and spine
of pure or cross bred Bisaro pigs. The meat is seasoned with
garlic, paprika, bay leaves, wine, water and salt. The colour
of Butelo de Vinhais PGI varies from yellow to reddish or dark
brown. It may be round, oval or cylindrical. Its weight can
vary from 1 to 2 kg and its diameter from 10 to 15 cm. It has a
pleasant and distinct taste and a persistent smoky aroma.

PRODUCTION AREA:

The area of birth, rearing, breeding, slaughter and butchering
of the animals used to produce Butelo de Vinhais PGI
encompasses the districts of Braganca and Vila Real. The
geographical area of processing encompasses only the
Braganga district.
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= WWWw.porcobisaro.net

b= A 47,7 = —-T. 351 273771340
"n-.,' e E: ancsub@mail.telepac.pt
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DESCRIPTION:

The Chouriga Doce de Vinhais PGI is a sausage made with

. meat from the pure bred or cross bred Bisaro (which must be

h—\at least 50% Bisaro) with the local bread, Trds-os-Montes olive
1 cos d'é ﬁm‘ 'y | lﬂ'plg”s blood, honey and walnuts or almonds. Chouriga Doce

de Vinhais Eﬁ'ill_‘ts 20 to 25 c¢m long, in a horseshoe shape, has
a dian":'éte"r-a{. 2 cm to 3 ¢m and weighs approximately 150
gr. I in colour, has a textured appearance and the
Dplece at and the nuts can be clearly seen. It has a very

disq'%ﬁve, slightly sweet taste given by the honey.

PRODUCTION AREA:

The area of birth, rearing, breeding, slaughter and butchering
of the animals used to produce Chourica Doce de Vinhais PGI
encompasses the districts of Braganga and Vila Real.

The geographical area of processing encompasses only

the Braganca district.



Chouriga de Carne de Vinhais |
lingtu_igmle Vinhais 1GP
W :rlu‘H )
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CARACTERISTICAS DO PRODUTO:

Chourica com 30'a 35 cm de comprimento, em forma de

ferradura, feit an@r de carne e gordura de porcos de raca
r ' g™ ’
Bisara ou cﬁ ngue Bisaro, temperadas com sal,
0,

vinho, agua, al doce e/ou picante e louro. Tem uma
secgdo cilin a 3 cm de diametro e uma cor castanha
avermelhada. do 60{tada forma uma massa coerente, nao

homogénea, com cor vermelha-viva a branca. O sabor distinto
da Chourica de Carne de Vinhais IGP advém em grande parte
do facto de ser produzida a base de carne de porcos de raca
Bisara alimentados sobretudo a base de castanhas oriundas
dos soutos da regido.

AREA DE PRODUC AO:

Concelhos de Alfandega da Fé, Braganca, Carrazeda de
Ansides, Macedo de Cavaleiros, Mirandela, Torre de Moncorvo,
Vila Flor e Vinhais.

CONTACTOS

ANCSUB - Associacdo Nacional de
Criadores de Suinos da Raca Bisara
WWWw.porcobisaro.net

T: + 351 273 771 340

E: ancsub@mail.telepac.pt

DESCRIPTION:

The Chouriga de Carne de Vinhais PGI is a 30 to 35 cm long
horse-shoe shaped smoked sausage, made from meat and fat
of pure or cross breed Bisaro pigs, suitably seasoned with salt,
wine, water, garlic, paprika and/or chili powder and bay leaf.
The sausage has a cylindrical section of 2 to 3 cm in diameter
and a reddish-brown in colour. When sliced, the sausage forms
a coherent mass and is uneven in colour, varying from bright
red to white. The meat used in the preparation of Chouriga de
Carne de Vinhais PGI has a distinctive flavor deriving from the
chestnuts from the woods of the region, on which the Bisaro
pigs are mostly fed.

PRODUCTION AREA:

The production area encompasses the municipalities of Alfandega
da Fé, Braganga, Carrazeda de Ansides, Macedo de Cavaleiros,
Mirandela, Torre de Moncorvo, Vila Flor and Vinhais.



Bt

Chourigo Azedo de anals |
Azedo de Vinhais | cnoungo
de Pao de V|nﬁa|s1lip -

| —— 1
act a partir de carne e gordura de porcos
- de re WO% de sangue Bisaro, péo regional

: de trigo, azeite de Tras-os-Montes, colorau e alho, cheio em

tripa do intestino grosso. Tem um formato retilineo, de seccdo

- —p - - cilindrica, com 20-25 cm de comprimento e 7-10 cm de
T ‘dlametroldchrﬂtio amarelado € 0 ac hado.
— __‘:_"_': A massa apresentaﬂipa cor amarela-acastanhada e um aspeto

- homogéneo ao corte. O peso ¢ de cerca de 300 g.
-

-

- T ;
© imoceonugl: Ly
— A a:ea de nascunento cria, recria, abate e desﬂtancha dos porcos

= . ,._,, -— ugados na producdo de,,Chpunc;a Doce de Vinhais IGP engloba
— - ,.ﬁ.-—--" os distntos de Braganca e de Vila Real. A area geografica de

— .....-n.. -t:ens!onnaqao qulobn_ape_pas o distrito de Braganca.
— — 4 3 -
- :

- e R il

..al..r'w-‘-'-r . v"m-'-l-" r

- .-.-I.

- - p——
o I -

/

CONTACTOS

ANCSUB - Associacdo Nacional de
Criadores de Suinos da Raca Bisara
WWw.porcobisaro.net
T: + 351 273 771 340
E: ancsub@mail.telepac.pt

DESCRIPTION: o
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Presunto de Vinhais |
Presunto Bisaro de Vinhais IGP

CARACTERISTICAS DO PRODUTO

E obtido a partir de pernas de porcos Bisaros adultos (excluidos
os machos inteiros). As pernas sdo salgadas e untadas com uma
mistura de colorau, azeite da regido e/ou banha de porco Bisaro,
sendo depois expostas a a¢do pouco intensa e gradual do fumo
de carvalho ou castanho e envelhecidas num processo de cura
ndo inferior a 12 meses. O peso médio oscila entre os 12 e os 18
kg. Ao corte apresenta-se bem maturado, com cor que vai de rosa
caracteristico a vermelho escuro, com aspeto oleoso, brilhante e
infiltracdo de gordura intramuscular de cor branca — nacarada,
brilhante e aromética. O sabor é agradavel, ligeiramente salgado e
fumado, textura pouco fibrosa e muito tenra e suculenta.

AREA DE PRODUC A0

A area de nascimento, cria, recria, abate e desmancha dos porcos
esta circunscrita aos concelhos de Alfandega da Fé, Braganca,
Carrazeda de Ansiaes, Freixo de Espada a Cinta, Macedo de
Cavaleiros, Miranda do Douro, Mirandela, Mogadouro, Torre de
Moncorvo, Vila Flor, Vimioso e Vinhais, Alijo, Boticas, Chaves,
Mesao Frio, Mondim de Basto, Montalegre, Murca, Régua, Ribeira
de Pena, Sabrosa, Santa Marta de Penaguido, Valpacos, Vila
Pouca de Aguiar e Vila Real. A area geografica de transformacéo
esta circunscrita aos concelhos de Alfandega da Fé, Braganca,
Carrazeda de Ansiaes, Freixo de Espada a Cinta, Macedo de
Cavaleiros, Mirandela, Miranda do Douro, Mirandela, Mogadouro,
Torre de Moncorvo, Vila Flor, Vimioso e Vinhais.

ANCSUB - Associacdo Nacional de
Criadores de Suinos da Raca Bisara
WWWw.porcobisaro.net

T: 4+ 351 273 771 340

E: ancsub@mail.telepac.pt

DESCRIPTION

The Presunto de Vinhais PGI is a smoked ham made from

the lower end of the back legs of the Bisaro breed of pig. The
factors influencing the particular qualities of this ham are
many, such as the feeding of the native breed of pig on local
production, the suitability of the climate and the geography,
the skill of the local people in the preparation of the hams and
the slow smoking process, which seals in the aroma, plus the
curing of the hams in this cold dry climate. All these factors
add up to make Presunto de Vinhais ou Presunto Bisaro de
Vinhais PGI a unique product of its kind.

PRODUCTION AREA

Presunto de Vinhais ou Presunto Bisaro de Vinhais PGI is made
in several municipal areas in the Braganga district which is in
the province of Trds-os-Montes and Alto Douro and in other
municipal areas in the Vila Real district.
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CARACTERISTICAS DO PRODUTO:  DESceTON: :
Enchido trad e de porco Bisaro.  The Salpicdo s PG is @ tradiional smoked sausage
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Associacdo de Produtores
de Améndoa do Alto Douro
T: + 351 279 762 404

ooy
- TneAméndoa Douro PDO is the fruit of the plant belonging
_ e R w0, the Prunus: dzr@dall_zs L. variety.
lhos de Alfandega da Fé, Moncorvo, Freixo de-J’Espada ay R ~ = :
ila Flor, Vila Nova de Foz Cda, S&o Jodo da Pesqueira PR_OWCTIHE :
xcecdo das freguesias de Riodades e Fa;_e;des da Beira), Améndo PDO almonds grows in the Alto Douro region,

Castelo Branco e Meirinhos do concelhode parﬂcu%y in the municipal areas of Alfandega da Fé,

_ié,dé Escalhdo do concelho de Figueira Moncorve, Mogadouro, Freixo, Vila Flor and Vila Nova de Foz
e freguesias de Poco do Canto, Fonte Longa, Céa, along the river Douro, in Braganc¢a, Guarda and
1ho de Meda. y— Viseu districts.
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Castanha da Terra Fria

CARACTERISTICAS DO PRODUTO: 3 e chestnut (Castanea sativa Mill), Longal from the varieties,
Frutos obtidos a partir do castanhe Mill), ta, Amarelal, .amela Aveleira, Boa Ventura, Triguei

- o given to the fru Of

e = i e

variedades Longal, Judia, Cota, Amarelal, L . Each ba *z_gzls'ts of 85% of one
Ventura, Trigueira, Martainha e 5% may be completed

por 85% de uma das variedade: ed. They may also benef
completados por uma das outras:

também beneficiar do uso da

congeladas, confitadas ou en

alongada, cor castanha averme

escuras e longas e um sabo

AREA DE PRODUGAD:
Algumas freguesias dos
Braganca, Chaves, )
Vimioso e Vinhais, 0
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Yo, e _,gpqperaava-de Prﬁdw Mel da Terra Quente e

T Frutos Secos, C.R.L.
~T: + 351 278 948 020

Ty,

: pnekosaquente@sapo.pt

r
1

. .
~ DESCRIPTION: -
~ The Melda Te uente PDO is honey made by the Apis
melli a species of bee which is commo. i Z'**-"’
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CARACTERISTICAS DO PRODI
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LEICRAS - Cooperativa de Produtores
de Leite de Cabra Serrana, CRL
www.leicras.com

T: + 351 278 265 465

+351 965 203 209

E: leicras@mail.telepac.pt

DESCRIPTION

The Queijo de Cabra Transmontano PDO cheese is made with
- from the Serrana breednof goat milk. It’s a mature cheese, with
ra, de rag a Serrana. extra-hard paste and uniform white color. The dimensions
> pasta extra-dura de cor of this product are of 12 to 19 cm of the diameter and weight
4 s deste | dode 12 = T lieween 600 to 900 g. It has an intense and pleasant aroma,
= L T a9 i . )0 g Possui um u__-_ - — reaf; _‘t_‘_a.s'_te with a hint of spice.

in ] ente picante. Th=—
s MmON AREA-
) d Munict eas of Mirandela, Macedo de Cavaleiros,
- s ‘ _ ; aced os, Alfandegada 4 ?Cma‘aegdadé_@.'_q'@s,wm-flof,_@_{rﬂ;.
_ - J _‘ T e Freixo de. Espada 'g‘Cytg Mogagglgg.;_'_,-
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Queijo Terrincho DOP

CARACTERISTICAS DO PRODUTO:

Obtido a partir de leite cru de ovelha da raca Churra da Terra
Quente. Trata-se de um queijo curado, de pasta semi-dura

a dura (Queijo Terrincho Velho) e de cor branca a amarelada.
Possui cerca de 13 a 20 cm de diametro e peso entre 800

a 1200 g (600 a 1100 g no caso do Queijo Terrincho Velho).
Possui sabor e aroma suave, limpo e caracteristico (forte e
caracteristico no caso do Queijo Terrincho Velho).

AREA DE PRODUGAO: :
Concelhos de Mogadouro, Alfandega da Fé, Moncorvo, Freixo
de Espada a Cinta, Mirandela, Vila Flor, Carrazeda de Ansides,
Vila Nova de Foz Coa, Macedo de Cavaleiros, Sdo Jodo da
Pesqueira, Valpagos, Meda, Figueira de Castelo Rodrigo, nos
distritos de Braganca, Vila Real, Viseu e Guarda.

.......................................................... CONTACTOS

CQUEITEC

Cooperativa dos Produtores

de Leite de Ovinos da Terra Quente, CRL
T: + 351 279 258 090

E: queitec@sapo.pt

DESCRIPTION:

The Queijo Terrincho PDO cheese is made with raw milk

of Churra da Terra Quente breed of sheep. It’s a mature cheese
with semi-hard to hard paste (Queijo Terrincho Velho) and
white to yellowish shade. Its diameter is about 13 to 20 cm
and the weight is between 800 to 1200 g (600 to 1100 g for
the Queijo Terrincho Velho). Its flavor is delicate, clean and
typical (hard and typical for the Queijo Terrincho Velho).

PRODUCTION AREA:

Municipal areas of Mogadouro, Alfdéndega da Fé, Moncorvo,
Freixo de Espada a Cinta, Mirandela, Vila Flor, Carrazeda de
Ansides, Vila Nova de Foz Céa, Macedo de Cavaleiros, SGo JoGo
da Pesqueira, Valpagos, Meda and Figueira de Castelo Rodrigo,
in the districts of Braganga, Vila Real, Viseu and Guarda.
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Batata de Tras-o0s-Montes IGP

CARACTERISTICAS DO PRODUTO:

E o tubérculo da planta Solanum tuberosum L., da familia das
Solandceas, vulgarmente designada por batateira. As cultivares
utilizadas sdo: Desiree, Kennebec, Jaerla e Atlantic. A sua
forma é aproximadamente cilindrica e variavel de acordo com
a variedade, mas homogénea dentro de cada variedade e

lote. A epiderme é de tons claros, de branco sujo a castanho-
avermelhado. Ao corte tem aspeto humido de tom branco-
amarelado, homogéneo, sem qualquer oquiddo. O exterior tem
uma camada ligeiramente mais escura que a interior, podendo
ser rosa claro ou avermelhado. Esta batata tem um sabor
agradavel, muito caracteristico, ligeiramente adocicado, aroma
agradavel a terra e um teor médio de amido de 78% (%MS).

AREA DE PRODUC AO:

Concelhos de Boticas, Braganca, Chaves, Macedo de Cavaleiros,
Montalegre, Valpacos, Vila Pouca de Aguiar, Vinhais e ainda

as freguesias de Carvas, Fiolhoso, Jou, Palheiros, Valongo de .
Milhais, Vilares, do concelho de Murga; Populo, Ribalonga e
Vila Verde, do concelho de Alijo; Aguieiras, Bouga, Fradizela, S.
Pedro Velho, Torre de D. Chama, Vale de Gouvinhas e Vale de
Telhas, do concelho de Mirandela; Agrobom, Gebelim, Pombal,
Saldonha, Sambade, Soeima e Vales, do concelho de Alfandega
da Fé e Argozelo, Carcdo, Matela, Pinelo e Santulhdo, do-
concelho de Vimioso.

CONTACTOS

Coop. Agricola Norte Transmontano, C. R. L
T: + 351 276 342 006
E: cant@net.sapo.pt

DESCRIPTION:

The Batata de Trds-os-Montes PGI is a tuber of Solanum
tuberosum L., a plant of the Solanaceae family, commonly
known as the potato plant. The cultivars used are: Desiree,
Kennebec, Jaerla and Atlantic. Its shape is roughly

¢cylindrical and tends to vary depending on the variety, but is
homogeneous within each variety and batch. The skin is light
in colour, from dirty white to a reddish chestnut. When cut, it
has a moist, yellowish-white and perfectly even appearance,
without eyes. The outside is almost always slightly darker
(light pink or reddish) than the inside. This patato has a
pleasant, very typical and slightly sweet taste, a similarly
pleasant earthy smell and an uncommonly high starch content,
which averages 78% in the dry matter.

PRODUCTION AREA:

Municipalities of Boticas, Bragang¢a, Chaves, Macedo

de Cavaleiros, Montalegre, Valpagos, Vila Pouca de Aguiar
and Vinhais, the parishes of Carvas, Fiolhoso, Jou, Palheiros,
Valongo de Milhais and Vilares in the municipality of Murca,

~ the parishes of Populo, Ribalonga and Vila Verde

in the municipality of Alijo, the parishes of Aguieiras, Bouca,
Fradizela, S. Pedro Velho, Torre de D. Chama, Vale de
Gouvinhas and Vale de Telhas in the municipality of Mirandela,
the parishes of Agrobom, Gebelim, Pombal, Saldonha,
Sambade, Soeima and Vales in the municipality of Alfdndega
da Fé, and the parishes of Argozelo, Carc¢éo, Matela, Pinelo
and Santulhdo in the municipality of Vimioso.



Couve Penca de Mirandela

E presenca obrigatéria na mesa de consoada nas Terras

de Tras-os-Montes. Em Carvalhais, concelho de Mirandela,
esta horticola possui caracteristicas bem diferenciadas.

Tal ja conduziu a inscricdo da sua semente no Catalogo
Nacional de Variedades desde 2006.

In Trds-os-Montes the couve penca is mandatory

on Christmas Eve.

In Carvalhais, from the Mirandela municipality, this vegetable
has very distinctive characteristics that have led to its seed’s
inscription on the National Varieties Catalogue since 2006.
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~ Traditionally e, baked in a wood-fired oven, the
Orise- transmontano d, either made from wheat or rye, stands
omas  out because of its crunchy crust and its traditional flavor.
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Bola sovada

E assim designada porque leva uma valente sova (¢ bem
amassada) antes de ir ao forno. Este pao de azeite é concebido
a partir da mistura de farinha de trigo, sal, 4gua e azeite, sem
recurso a qualquer tipo de levedura.

Folar Transmontano

O folar transmontano, tipico da Pascoa, ganha notas de
iguaria devido aos ingredientes que o compdem. E um péo
confecionado a base de farinha, azeite e ovos, e recheado com
carnes fumadas como presunto, chourica de carne, salpicdo
ou pa de porco. Manda a tradi¢do que seja cozido em forno de
lenha e saboreado com um bom vinho, café ou cha.

Its name (sovada) comes from the fact that it takes a heavy
beating (it’s well kneaded) before going into the oven.

This olive oil bread is made from a mixture of wheat flour,
water and olive oil, without any kind of yeast.

The folar transmontano, a typical Easter treat, is regarded

as kind of a delicacy because of its ingredients. I's made from
a mixture of flour, olive oil, eggs and stuffed with smoked
meats, such as ham, meat sausages or pig leg. Tradition
dictates that it should be baked in a wood-fired oven and
enjoyed with a nice wine, coffee or tea.
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