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Publicacio de um pedido de registo de uma indicacio geogréfica em conformidade com o artigo 15.°,
n. ° 4, do Regulamento (UE) 2024/1143 do Parlamento Europeu e do Conselho
(C/2025/4218)
No prazo de trés meses a contar da data da presente publicagdo, as autoridades de um Estado-Membro ou de um pais
terceiro, ou uma pessoa singular ou coletiva com um interesse legitimo e estabelecida ou residente num pais terceiro,
podem iniciar um procedimento de oposi¢do junto da Comissdo, nos termos do artigo 17.° do Regulamento
(UE) 2024/1143 do Parlamento Europeu e do Conselho ().
DOCUMENTO UNICO
«Carnati din topor din Valcea»
N.° UE: PGI-RO-03263
Data de apresentagdo: 11 de junho de 2024
1. Nome(s) da IGP
«Carnati din topor din Valcea»
2. Estado-Membro ou pais terceiro
Roménia
3. Descrigdo do produto agricola ou género alimenticio
3.1.  Cédigo da Nomenclatura Combinada
— l6 — PREPARACOES DE CARNE, PEIXES, CRUSTACEOS, MOLUSCOS, OUTROS INVERTEBRADOS
AQUATICOS OU DE INSETOS
1601 — Enchidos e produtos semelhantes, de carne, miudezas, sangue ou de insetos; preparacdes alimenticias
a base destes produtos
1601 00 91 — Enchidos, secos ou em pasta para barrar, ndo cozidos
3.2, Descrigdo do produto correspondente ao nome indicado no ponto 1
Os «Carnati din topor din Valcea» IGP sdo enchidos de carne de porco, fumados com madeira de faia, de forma
cilindrica irregular, envoltos em tripa natural (tripa de porco). Os enchidos sio constituidos por 80 % de carne
e 20 % de gordura que sdo cortadas (desfiadas) com um cutelo, resultando em cubos/pedagos de carne e gordura
relativamente grandes, até 12 mm.
O sabor e a tenrura resultantes da salga/cura da carne com sal de Ocnele Mari sdo complementados pelo aroma das
especiarias e pelo sabor fumado especifico da utilizacdo de madeira de faia, que distingue o «Carnati din topor din
Valcea» de outros tipos de enchidos fumados, tanto em termos de método de preparagdo como de caracteristicas do
produto.
(') Regulamento (UE) 2024/1143 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 11 de abril de 2024, relativo as indicacdes geograficas para o
vinho, as bebidas espirituosas e os produtos agricolas, bem como as especialidades tradicionais garantidas e as mencdes de qualidade
facultativas para os produtos agricolas, que altera os Regulamentos (UE) n.° 1308/2013, (UE) 2019/787 e (UE) 2019/1753 e que
revoga o Regulamento (UE) n.° 1151/2012 (JO L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL http://data.curopa.eu/elifreg/2024/1143/0j).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Os enchidos apresentam as seguintes caracteristicas:

Organoléticas

Aspeto exterior: os enchidos «Carnati din topor din Valcea» IGP apresentam uma forma cilindrica, de 24 mm
a 26 mm de didmetro, com uma superficie ligeiramente irregular, de 30 a 35 cm de comprimento e com peso entre
100 a 150 gramas. Sdo produzidos em corddes de comprimento ndo superior a 1 metro, com um peso aproximado
de um quilograma.

Consisténcia: semidura devido aos pedagos de carne e mais macia/semieldstica em locais onde existem pedagos de
gordura.

Aspeto do corte/fatia: o recheio grosseiro de carne de porco e gordura confere a fatia um aspeto simétrico em
mosaico, com particulas visiveis de pimenta triturada e de tomilho distribuidas por toda a superficie.

O produto nio apresenta grumos de gordura fundida sob a tripa, nem grumos do tempero ou do alho.

Cor: na superficie, a cor da tripa varia entre o 4mbar e o castanho-claro ou cobre, e apresenta-se limpa e ndo
pegajosa, com manchas ocasionais de leveduras brancas. Quando cortados, os pedacos de carne de porco, que vio
do vermelho ao vermelho-escuro, juntamente com a cor branca amarelada da gordura, criam um padrio em
mosaico.

Sabor e aroma: agradavel cheiro a fumo e a especiarias, com um sabor ligeiramente picante a alho e pimenta,
moderadamente salgado, com tragos finos de aroma a fumo.

Caracteristicas fisico-quimicas

Parametros a verificar Valores admissiveis
Humidade (%) no maximo 62
Gordura (%) no maximo 27
Proteinas (%) no minimo 16
Sal (%) no maximo 2,5

Alimentos para animais (unicamente no caso dos produtos de origem animal) e matérias-primas (unicamente para os produtos
transformados)

As matérias-primas utilizadas no fabrico da «Carnati din topor din Valcea» IGP sdo pecas de carne de suino
provenientes da desmancha, de preferéncia cortes primdrios de carne marmoreada ou camadas alternadas de carne
e gordura com uma percentagem de carne/gordura de aproximadamente 80/20 e tripas naturais de porco. Nao é
permitida a utilizaco de tripas artificiais.

Ingredientes: sal (sal-gema destinado a inddstria alimentar extraido da mina de sal de Ocnele Mari), tomilho (folhas
secas e moidas), alho (fresco), pimenta preta recentemente moida.

Nao ¢ utilizado nenhum aroma de fumo, uma vez que a fumagem é feita exclusivamente com madeira de faia num
fumeiro cldssico.
Fases especificas da produgio que devem ter lugar na drea geogrdfica delimitada

O processo de fabrico, incluindo a rececdo de matérias-primas, ingredientes e auxiliares tecnoldgicos, a desmancha
das carcagas e o corte das pecas, o corte com um cutelo, a salga a seco, a preparacio da pasta, o enchimento das
tripas, a secagem e a fumagem a frio e a fumagem a quente dos enchidos com madeira de folhosas devem ter lugar
na drea geografica delimitada.

Regras especificas relativas ao acondicionamento, fatiagem, raspagem, etc., do produto a que o nome registado se refere

Regras especificas relativas a rotulagem do produto a que o nome registado se refere

O rétulo contém a mencio «Carnati din topor din Vélcea» IGP e o logétipo da UE.

Delimitacdo concisa da drea geografica

A drea geogréfica delimitada abrange as seguintes unidades territoriais administrativas: Mihdesti, Ocnele Mari,
Francesti, Popesti, Roesti, Lipusata, e Rosiile no distrito de Valcea.
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5.

Relagdo com a drea geogrifica

O pedido de registo do nome «Carnati din topor din Valcea» IGP baseia-se na reputagio e nas caracteristicas
distintivas do produto, tais como a utilizagdo de sal da mina de sal de Ocnele Mari para curar a carne e a dupla
fumagem dos enchidos com lenha de folhosas.

A histéria da produgio dos enchidos estd estreitamente ligada ao desenvolvimento das exploragdes agricolas tipicas
da drea delimitada, as zonas agricolas e as tradi¢des de preparacdo dos produtos da carne de porco com recurso a
recursos naturais.

Estes enchidos distinguem-se dos outros produtos da mesma categoria pela sua cor, sabor e aroma. O equilibrio
gustativo é assegurado pela mistura das especiarias utilizadas (sal-gema de Ocnele Mari, tomilho, pimenta, alho) e
pela dupla fumagem com madeira de folhosas.

As caracteristicas organoléticas dos enchidos com a «Carnati din topor din Valcea» IGP devem-se a proporgio
aproximada de 80/20 entre carne e gordura, ao corte manual da carne com recurso a um cutelo, & matura¢do da
carne por salga a seco, a fumagem a frio para cura e a fumagem a quente para conferir aos enchidos um sabor
fumado fino.

A intensidade do sabor resulta da combinagdo de macroelementos (Ca, Mg, Na, K) e microelementos (Fe, Cu, Zn, Mn,
Co) provenientes do sal de Ocnele Mari e do método de maturagdo dos pedacos cortados com um cutelo,
favorecendo assim a acdo de enzimas proteoliticas enddgenas.

As florestas do distrito de Valcea sustentam um importante ramo econémico do condado, a silvicultura e a produgio
florestal, que contribui de forma significativa para a sua economia. Nas florestas do distrito de Valcea abunda a
madeira de faia, que estd a disposicio dos residentes locais para consumo doméstico e, naturalmente, para a
fumagem de produtos a base de carne.

Estes elementos contribuiram para aperfeicoar os conhecimentos humanos de geracdo em geragio e, deste modo, as
caracteristicas dos enchidos «Carnati din topor din Valcea».

Na drea geografica delimitada, a produgdo de produtos a base de «imitorii de Criciun» (nome antigo que designa
suinos) fumados com madeira de folhosas preserva o artesanato antigo e as tradi¢des da drea delimitada referida no
ponto 4.

De um ponto de vista histdrico, outra caracteristica distintiva do modo de preparacio dos enchidos é o facto de a
carne ser cortada manualmente com utilizagdo de um cutelo; € disso testemunho a descricio constante do livro
Despre Bucate si randuiald («Pratos e Tradi¢des»), Editura Scripta, 2009, sob a coordenagio do Dr. Nicolae Raus, na
pdgina 248: «(..) As primeiras, e as que iniciam as refei¢des, sdo as carnes salgadas, cozidas e fumadas... seguidas dos
enchidos fumados. A carne tem de ser cuidadosamente selecionada, limpa de cartilagem e cortada com um “satar” (a
denominagdo local para um cutelo); em seguida, a gordura de porco crua é misturada, cortada finamente e moida
com sal, (...) e dentes de alho triturados (...).»

De acordo com os testemunhos de locais na drea geografica: «<No Natal, no Ano Novo ou no Dia de Reis, cortamos o
porco e preparamos os enchidos do seguinte modo: escolhemos a carne da perna e, se esta ndo tiver gordura
suficiente, adicionamos um pouco mais de gordura crua de carne de porco e, em seguida, cortamos com um
machado ou com um cutelo especial para cortar carne. (...) Em seguida, limpamos as tripas com uma faca de aparar
gordura, enxaguamos com dgua e enchemos-las. Depois colocamo-las num tabuleiro de madeira num local bem
arejado para secarem. Deixamo-las repousar por um dia e, em seguida, fumamo-las com madeira de faia (...)», de
acordo com Elena Olaru, que tem 88 anos de idade e é do municipio de Rosiile, condado de Valcea, em testemunho
publicado em 9 de fevereiro de 2024 no sitio Web do municipio de Rosiile, que faz parte da drea geografica (https://
www.facebook.com/ComunaRosiile/posts/768499045314218).

As provas da reputagdo do produto podem ser encontradas num ntimero elevado de publicagdes cientificas ou
etnograficas especializadas (artigos da especialidade, teses de doutoramento), em monografias das comunidades da
drea geogrdfica, em artigos de imprensa e em entrevistas televisivas. £ particularmente interessante a tese de
doutoramento Studiul privind influenta fragezirii mecanice asupra calitdtii unor produse traditionale din carne de porc
(Estudo sobre a influéncia da tenrificagio mecanica na qualidade de produtos tradicionais de carne de suino),
defendida em 2015 na Universidade de Craiova, Faculdade de Estudos Mecanicos — Escola de Doutoramento em
Engenharia, sob a coordenacdo de Mircea Bidescu, que analisou os efeitos da tenrificacgio mecanica da carne de
suino e, consequentemente, a influéncia desta matéria-prima e as caracteristicas especificas que confere aos
preparados de carne de suino em que ¢ utilizada.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/4218/oj
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Apds 1989, pequenas empresas do municipio de Mihdesti, distrito de Valcea, adotaram a receita do enchido de
Valcea, preservando a tradigdo local na drea geografica, produzindo varias especialidades locais.

As muitas referéncias a qualidade do produto e das matérias-primas utilizadas na sua elaborag¢io, bem como a pericia
dos talhantes artesdos de carne de porco que, desde o corte da matéria-prima até ao produto final, deixam uma
marca impregnada de tradi¢do e de histéria, contribuem para a notoriedade crescente da «Carnati din topor din
Valcea» IGP.

O jornal Arena Valcend publicou, em 28 de janeiro de 2024, um artigo intitulado «Carnatii din topor de la Valcea in
prim plan la expozitia de la Berlin» [«“Cdrnati din topor de la Vilcea” em foco na exposi¢do de Berlim» (https:/|
arenavalceana.ro/carnatii-din-topor-de-la-valcea-in-prim-plan-la-expozitia-de-la-berlin/)]; o jornal digital profit.ro
publicou na seccdo de agronegécio, em 19 de janeiro de 2024, um artigo intitulado «Ministerul Agriculturii va
promova produse romanesti traditionale la Berlin. “Carnati din topor din Valcea”, carne afumatd la garnitd din
Valcea, branji in coajd de brad de Bran» [«O Ministério da Agricultura promoverd os produtos tradicionais romenos
em Berlim. “Cdrnati din topor din Vilcea”, carne fumada frita em banha de Valcea, queijo embalado em casca de abeto
de Bran» (ligagdo: https://www.profit.ro/povesti-cu-profit/agribusiness/ministerul-agriculturii-va-promova-produse-
romanesti-traditionale-la-berlin-carnati-din-topor-din-valcea-carne-afumata-la-garnita-din-valcea-branza-in-coaja-
de-brad-de-bran-21466076)]; a Revista Fermierului publicou, em 24 de janeiro de 2024, um artigo intitulado
«Carnatii din topor din Valcea cuceresc Lumea» [«Carnati din topor din Valcea» conquista o mundo (ligagdo: https:/|
www.revistafermierului.ro/din-revista/satul-romanesc/item/601 6-carnatii-din-topor-din-valcea-cuceresc-
lumea.html)].

A reputagdo e a notoriedade dos enchidos «Carnati din topor din Valcea» IGP sdo também salientadas na publicagio
local Ramnicu Valcea Week, de 13 de janeiro de 2020 (https:/[www.ramnicuvalceaweek.rofo-fabricuta-din-valcea-
exporta-carne-la-garnita-caltabosi-carnati-din-topor-in-7-state-europene(), na qual o escritor descreve a tradigdo de
preparacdo especifica da carne de suino na drea delimitada. «Sdo denominados “carnati din topor” porque cortamos
a carne manualmente com um cutelo, em pedacos de 2 a 3 centimetros, como 0s nossos avds e bisavos costumavam
fazer. O cutelo é conhecido na drea geografica como “topor”. Sdo também utilizadas outras denominagdes locais,
como “toporiscd”, “satdr” ou “bardd” na promogio do nome “Carnati din topor ca altidatd” durante mais de duas
décadas. Os condimentos que utilizamos sdo naturais: sal, pimenta e tomilho. E uma receita muito antiga, quase
centendria», afirmou Mihaela Antonie.

No seu projeto «Céldtorie prin tara mea intoarcerea la traditii si obiceiuri strdvechi» (Viagem pelo meu pais a
descoberta de tradi¢des e costumes antigos), a chef Maria Spinciu apresentou a tradi¢do gastronémica de Valcea na
celebragio do Dia Nacional da Roménia em 1 de dezembro (https://www.facebook.com/share/p/
3ba3i7aBHAZoroXh/, 1 de fevereiro de 2024). Segundo ela, quando preparado com grande cuidado, este enchido
cortado com um cutelo possui propriedades gustativas sem igual em qualquer outra gama de produtos tradicionais:
«Os “Cérnati din topor” sdo a especialidade mais antiga de carne de porco e aqueles que preservam a receita deste
produto merecem o nosso profundo respeito. Hoje, preparei alimentos tradicionais e festivos romenos, incluindo
produtos de outros tempos, a base de carne. (...) Os “Carnati din topor” tém certamente um sabor que nos leva de
volta a nossa infincia, ao tempo dos nossos avos e a um ambiente sauddvel.»

Na Revista Fermierului de 24 de janeiro de 2024 (https:|/[www.revistafermierului.ro/din-revista/satul-romanesc/item/
601 6-carnatii-din-topor-din-valcea-cuceresc-lumea.html), o artigo intitulado «Cérnatii din topor din Valcea cuceresc
Lumea» («Carnati din topor din Valcea» conquista o mundo), refere a histéria célebre de «Carnati din topor din
Valcea»: «A carne para “carnati din topor” ¢ selecionada cuidadosamente e de muito boa qualidade.

A preparagio tradicional certificada “Carnati din topor din Valcea” é obtida exclusivamente a partir de carne de
porco, cortada em pedagos com uma faca e polvilhada com especiarias naturais: alho fresco, tomilho seco, pimenta
e sal. Deixa-se amaciar, para que as especiarias se combinem e para afinar o sabor e o aroma da carne. Esta carne é
depois utilizada para encher tripas naturais (tripas de porco), que sdo deixadas a secar e lentamente fumadas (com
madeira de faia), até que os enchidos adquiram uma cor natural acobreada.

Podera questionar por que razdo estes enchidos sio denominados “din topor”. Hd um século, ndo havia ferramentas
de corte como hoje, e o “topor” era tradicionalmente utilizado na regido de Valcea como instrumento para uma série
de atividades. Por exemplo, as donas de casa selecionavam a sua carne e cortavam-na com um “topor”.».
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A promogdo da «Carnati din topor din Valcea» IGP através de plataformas dinidmicas e interativas, assim como a
integragdo estratégica dos meios de comunicagio social e das redes sociais dos membros do grupo requerente nas
campanhas de informacdo, ajudaram a criar uma interagdo direta com o consumidor, proporcionando
oportunidades de didlogo e de retorno de informagio, o que aumentou a visibilidade e a procura do produto, tanto
no mercado interno como no de exportagio.

A «Carnati din topor din Valcea» IGP é um dos preparados de carne mais comuns da drea geogréfica delimitada e é
conhecida dos consumidores em todo o pais, figurando nos menus de restaurantes famosos, como Hanu’ lui
Manuc, Casa Elena Lupescu, Casa Oprea Soare e Hanu’ Berarilor. Na Hanu’ lui Manuc, fornecedora da Royal House
of Romania, o produto esté incluido no menu sob a denominacio «crnati din topor la jar» (salsichas fumadas sobre
brasas) ou «carnati din topor din Valcea».

A presenca da «Carnati din topor din Valcea» IGP em feiras nacionais e internacionais (Grune Woche em Berlim,
Anuga em Coldnia, SIAL Paris) foi sempre apreciada pelos clientes, pelas autoridades e pela imprensa, tanto pelo seu
sabor, aroma, qualidade, como pela histéria do produto.

Referéncia a publicagio do caderno de especificacdes

https://madr.ro/docs/ind-alimentara/2025/caiete-de-sarcini-2024|CAIET-DE-SARCINI-CARNATI-DIN-TOPOR-DIN-
VALCEA-rev1.pdf
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