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SECRETARIA REGIONAL DA AGRICULTURA E FLORESTAS

Declaragao de Retificagao n.° 3/2012:

Retifica o anexo a Portaria n.° 13/2012, de 25 de janeiro, que altera a Portaria n.°
17/2008 de 14 de fevereiro, alterada pelas Portarias n.° 19/2009, de 20 de Margo, n.°
16/2010, de 12 de fevereiro e n.° 41/2011, de 3 de junho que regulamenta a
atribuicdo de indemnizagbes aos proprietarios dos animais sujeitos aos abates
sanitarios, no ambito do Programa de Erradicagdo da Brucelose Bovina, publicada

no Jornal Oficial, | série, n.° 14, de 25 de janeiro de 2012.
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S.R. DA ECONOMIA
Portaria n.° 23/2012 de 9 de Fevereiro de 2012

O X Governo dos Acgores assume como um dos seus objetivos, no ambito do
desenvolvimento econémico e social e da coesao regional, o apoio ao investimento privado e a
promocao das atividades comerciais tradicionais e das industrias artesanais.

Na verdade, o incentivo a manutencdo de praticas artesanais de reconhecido interesse
cultural e econédmico pode contribuir de forma significativa para a notoriedade da Regido e, em
especial, das suas diversas comunidades, enriquecendo o respetivo patriménio etnografico e
consolidando a diversidade cultural enquanto polo de atratividade turistica;

Considerando o impacto da certificagdo dos produtos artesanais, garantindo a titularidade da
marca coletiva de origem “Artesanato dos Acores”, fundamental para a divulgacéo e
comercializagcado das produgdes mais genuinas dos Acgores;

Tendo em conta que a Portaria n°® 13/2008, de 6 de fevereiro, em conformidade com o
sistema de certificagdo de produtos agorianos estabelecido no Decreto Legislativo Regional n°
7/88/A, de 22 de marc¢o, regulamenta a marca coletiva de certificagdo “Artesanato dos Agores”
e fixa as condi¢des da sua utilizacao;

Tendo em conta que a marca “Artesanato dos Agores” abrange atualmente os bordados, as
rendas, a tecelagem, o miolo de figueira, os registos do Senhor Santo Cristo dos Milagres, os
Bolos Lévedos e a escama de peixe;

Feita a pesquisa histérica e analise do mercado, entende-se estabelecer os beneficios da
certificagdo dos produtos artesanais na Docaria Regional, distinguindo algumas producdes de
cariz tradicional de varias ilhas, como as queijadas de Vila Franca do Campo, da ilha de Séo
Miguel, os Bolos Dona Amélia da llha Terceira, as queijadas da ilha Graciosa e as espécies da
ilha de S. Jorge, constituindo um importante legado na cultura agoriana.

Assim, manda o Governo dos Acores, pelo Secretario Regional da Economia, nos termos do
n.° 1 do artigo 3.° do Decreto Legislativo Regional n.° 7/88/A, de 2 de marco e do n.° 1 do
artigo 11.° da Portaria n.° 13/2008, de 6 de fevereiro, o seguinte:

Artigo 1.°
O artigo 5.° da Portaria n.° 13/2008, de 6 de Fevereiro, passa a ter a seguinte redagéo:
“Artigo 5.°

Condigdes de certificagao

(...)
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h) Queijadas de Vila Franca do Campo da ilha de S. Miguel; Anexo H

[©)
~—
e e e e e

i) Bolos Dona Amélia da llha Terceira; Anexo |
) Queijadas da Graciosa, ilha Graciosa; Anexo J
k) Espécies da ilha de S. Jorge; Anexo L

Artigo 2.°

A Portaria n.° 13/2008, de 6 de fevereiro, é aditado o Anexo H, |, J, L, com o seguinte
conteudo:

“Anexo H
Queijadas de Vila Franca do Campo da ilha de S. Miguel

De tradicido secular as queijadas da “Vila” € um doce originario do Convento de Santo André,
edificado em 1533 e o primeiro dos Agores da 12 Regra de Santa Clara. Nos fins do séc.XVIII,
vieram para o convento da Vila, freiras de origem holandesa e espanhola, onde confecionavam
as queijadas de acordo com uma receita secular. Trata-se de uma queijada macia, suculenta e
doce, com larga tradigdo e de grande qualidade, sendo pois, um produto emblematico do
concelho de Vila Franca do Campo.

“Anexo |
Bolos Dona Amélia da ilha Terceira

Designada pelos navegadores portugueses por ilha de Jesus Cristo, a llha Terceira sede da
Capitania Geral dos Acores, escala das naus das Américas e da india, nos sécs XV e XVI
desempenha importante papel na navegagao, como porto de escala para as naus que traziam
ouro, prata e as preciosas especiarias. No inicio do séc. XX, a 4 de julho de 1901 os Reis de
Portugal, Suas Majestades D. Carlos e Dona Amélia vieram a ilha, “As gentes da Terceira
ofertaram-lhes os bolos melhores da rondura do seu horizonte e um bolo local, passou a
chamar-se em sua honra, “Bolo Dona Amélia”. Inicialmente os bolos eram confecionados sob a
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forma de um bolo pequeno. Atualmente chamam-se “Donas Amélias”, designagdo mais usada
e conhecida no arquipélago dos Agores.

“Anexo J
Queijadas da ilha Graciosa

E um doce regional da ilha Graciosa divulgado pelo arquipélago dos Agores. De sabor
delicado, em forma de estrela, a massa exterior apresenta-se fina e estaladica acolhe um
recheio de ovos e leite. Esta iguaria foi durante muitos anos exclusiva dos lares da Graciosa,
sendo presenca obrigatoria em todas as festas e de reunides familiares na ilha, quando ainda
eram conhecidas por “covilhete de leite”. Os doces da Graciosa em particular as suas
queijadas fazem fama em todas as ilhas e remetem-nos para a dogaria conventual portuguesa.

“Anexo L
Espécies da ilha de S. Jorge

Doce regional da ilha de S. Jorge, apresentam-se como pequenas rosquilhas de massa de
hostias, transversalmente golpeadas na parte superior, deixando de ver o recheio
acastanhado. Antigamente as espécies eram denominadas por “Bichos Doces”, em que o
recheio era confecionado com pao caseiro, torrado e moido nas “atafonas”, batia-se o pao
torrado dentro de uma saca com um “mexilhdo”, depois era peneirado e misturado com as
outras especiarias, depois de arrefecer fazia-se as “bichanas”, pequenas porgdes de recheio
enroladas a mao que serviam para forrar a massa, aparando-as em volta com uma carretilha o
excesso da massa, dando-se na parte superior dos doces no sentido transversal, uns golpes a
permitir o aparecimento do recheio, depois de cozidos.

I
Matéria-prima utilizada

Queijadas de Vila Franca do Campo da llha de S. Miguel

Massa Recheio
- farinha; - leite;
- manteiga; -coalhada,
- ovos naturais; | -leite+coalho para leite;
- agua; - ovos naturais, ( gemas);
- sal - manteiga;
- agucar;
- farinha;
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Queijadas da llha Graciosa

Massa Recheio
- farinha; - leite;
- agua; - agucar
- agucar; - manteiga;
- manteiga; - ovos naturais
- sal (gemas);
- canela;

- faninha (facultativo)

Espécies da llha de S. Jorge

- sal

Massa Recheio
- farinha de trigo; - acucar;
- agua; - manteiga;
-agUcar (facultativo); | - p&o ralado;
- manteiga; - péo torrado e
- banha; ralado (tostas);
-OvV0s naturais | - erva doce;
(facultativo); - canela;

- pimenta branca;

- cacau (facultativo);
- noz-moscada
(facultativo);

- raspa de liméo;
-agua,

Bolos Dona Amélia da llha Terceira

- farninha de milho;

- farinha de trigo;

- ovos naturais;

- agucar,

- canela;

- mel de cana;

- manteiga;

- agucar confeiteiro;

- noz-moscada (facultativo);
- corintos ou sultanas;

- sultanas;

- dleo vegetal (facultativo);

1.Tratando-se de um produto artesanal, ¢ interdito o uso de aditivos alimentares.
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Queijadas de Vila Franca do Campo

Confecao
1.Massa
1.1.Adic&o dos ingredientes:
Juntar farinha, ovos naturais, manteiga, sal, e agua.
1.2.Amassadura
Amassar os ingredientes, manualmente ou mecanicamente e forrar as formas.
2.Recheio
2.1.Adicdo dos ingredientes:

Faz-se a coalhada, usando leite e coalho, adiciona-se a farinha, os ovos naturais, agucar e a
manteiga.

2.2.Cozedura

Preparar as formas untando-as com manteiga e polvilhadas de farinha, adicionar o recheio ja
preparado anteriormente. Leva-se ao forno.

2.3.Acondicionamento, Rotulagem e Conservacgao

Agrupar os bolos em caixas de papel devidamente rotuladas que cumprem os requisitos
legalmente fixados; conservar a temperatura ambiente.

Bolos Dona Amélia
Confecao
1.Adicdo de ingredientes

1.1.Adiciona-se agucar, manteiga, gemas ou ovos inteiros naturais, farinha de milho, canela,
mel de cana, noz-moscada, sultanas e corintos.

1.2.Cozedura

Preparar as formas, untando-as e polvilhando-as com farinha de trigo e adicionar os
ingredientes ja preparados anteriormente. Leva-se ao forno.

1.3.Acondicionamento, Rotulagem e Conservacgao

Agrupar os bolos em caixas de papel devidamente rotuladas que cumprem os requisitos
legalmente fixados; conservar a temperatura ambiente.
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Queijadas da Graciosa
Confecao
1.Massa

1.1.Adigcao dos ingredientes:

Juntar farinha, agucar, manteiga, sal e agua. Amassar ou bater manualmente ou em batedeira
elétrica todos os ingredientes.

1.2.Forrar as formas com a massa.

2.Recheio

2.1.Adicdo dos ingredientes:

Juntar agucar, leite, gemas naturais, canela e manteiga.
2.2.Cozedura

Preparar as formas e adicionar os ingredientes ja preparados anteriormente. Leva-se ao
forno.

2.3.Acondicionamento, Rotulagem e Conservagao

Agrupar os bolos em caixas de papel, devidamente rotuladas que cumprem os requisitos
legalmente fixados; Conservar a temperatura ambiente

Espécies de S. Jorge
Confecao
1.Massa
1.1.Adigao dos ingredientes
Juntar farinha, agua, agucar, manteiga, banha, ovos naturais, sal.

1.2.Cozedura

Depois de a massa recheada e golpeada na parte superior, deixando ver o recheio
acastanhado vai ao forno.

2.Recheio

2.1.Adicao dos ingredientes:

Juntar agucar, manteiga, pao ralado, pao torrado e ralado (tostas), erva-doce, canela, pimenta
branca, cacau, noz-moscada e agua.

2.2.Acondicionamento, Rotulagem e Conservacgao
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Agrupar as espécies em caixas de papel, sacos de plastico ou em caixas de plastico,

devidamente rotulados que cumprem os requisitos legalmente fixados;
temperatura ambiente.

[l
Caracteristicas Fisicas e Organoléticas

Queijadas de Vila Franca do Campo

Queijadas de Vila Franca
do Campo

Formato: cilindrico;
Tamanho: pequeno;
Altura: pequena;

Peso Meédio: 48/50
gramas
(aproximadamente)
Sabor: amanteigado

Cor: amarelo claro
Textura: cremosa e com
favos.

Bolos Dona Amélia

Bolos D. Amélia
Formato: cilindrico
Tamanho: pequeno;
Altura: pequena e
meédia;

Peso: 30 e 50 gramas
(aproximadamente)
Sabor: mel-de-cana,
noz-moscada

canela

Cor: acastanhada
Textura: humida e
consistente.
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Queijadas da Graciosa

Queijadas da Graciosa
Formato: cilindrica;
Tamanho: pequeno
Altura: pequena
Peso: 30 gramas

(aproximadamente)
Sabor:leite
caramelizado;

Cor. acastanhada com
bordos claros;

Textura: Cremosa e
massa muito estaladica

Espécies de S. Jorge

Espécies de S. Jorge
Formato: cilindrica;
Tamanho: pequeno;
Altura: pequena;
Peso: 40 gramas
(aproximadamente)
Sabor: canela e erva-
doce;

Cor: acastanhada;
Textura: massa
estaladica e o recheio
Cremoso
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v

Equipamentos e utensilios das Queijadas de Vila Franca do Campo, Bolos D. Amélia,
Queijadas da ilha Graciosa e Espécies de S. Jorge

Equipamentos Utensilios
Batedeira elétrica Tachos
Amassadeira Tabuleiros
Forno Formas
Fogéao Colher de plastico
Laminadora Carretilha/carreta
Varinha elétrica Faca
Cuba misturadora Alguidar de inox/plastico
eléfrica

Tigelas de inox
Panas plasticas
Saco pasteleiro
Rolo de plastico/inox

Artigo 3.°

E republicada em anexo a Portaria n.° 13/2008, de 6 de fevereiro, com as alteracdes
introduzidas pelo presente diploma.

Artigo 4.°

A presente Portaria entra em vigor no dia seguinte ao da sua publicagao.

Secretaria Regional da Economia.
Assinada em 2 de janeiro de 2012.

O Secretario Regional da Economia, Vasco llidio Alves Cordeiro.

Republicagao da
Portaria n.° 13/2008, de 6 de fevereiro
Artigo 1°
Objeto

A marca coletiva de origem “Artesanato dos Acores”, criada pela Portaria n.° 89/98, de 3 de
dezembro, destina-se aos produtos artesanais tradicionalmente manufaturados na Regido
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Auténoma dos Acgores que integram o Repertério das Atividades Artesanais, aprovado pela
Portaria n.° 1193/2003, de 13 de outubro, incluindo atividades posteriormente reconhecidas, e
adaptada a Regido Autébnoma dos Acores pela Portaria n.° 20/2004 de 18 de margo, nas
condic¢bes definidas no presente diploma.

Artigo 2.°
Finalidade

A marca “Artesanato dos Acgores” destina-se a certificar a origem dos produtos e a sua
qualidade em conformidade com o presente diploma e a legislacdo em vigor.

Artigo 3.°
Selo de garantia

1.A marca “Artesanato dos Acores” é associada a um elemento emblematico constituido por
um quadrado em formato digital ou impresso em papel, com elementos figurativos.

2.Partindo de um novo logotipo e de um novo conceito em que se associa a imagem do
artesanato ao turismo, resulta um novo selo de certificacdo, em que o carater
formal/geométrico é alterado de losango para quadrado, conferindo mais modernidade a pega,
assim como uma apreensao mais rapida e sobria da marca.

3.No formato impresso/etiqueta, a frente é decorada a azul esverdeado (pantone 321),
comporta as disposi¢des da portaria, assim como o cédigo de cores do novo logétipo, bem
como o novo simbolo principal do artesanato (mé&of/flor), com a designacdo Artesanato dos
Acores e por baixo a indicagdo de produto de origem e qualidade certificada; nas costas, a
cabeca, encontra-se o logo do Centro Regional de Apoio ao Artesanato, por baixo a
designacdo “Produto Artesanal dos Acores”, duas zonas para a inscricdo de controlo, outra
para a identificagdo da ilha do produtor €, no final, 0 nimero da portaria.

4.No formato digital, destinado a ser impresso na propria embalagem ou em etiqueta
autocolante, existe sé uma frente que integra todos os elementos referidos no nimero anterior.

Artigo 4.°
Entidade certificadora

1.A titularidade da marca coletiva de origem “Artesanato dos Acgores” pertence ao Centro
Regional de Apoio ao Artesanato (CRAA).

2.0 CRAA ¢ a entidade certificadora nos termos definidos na presente portaria
competindo-lhe nomeadamente:

a)Autorizar a utilizagdo da marca pelos produtores com os direitos a ela inerentes;

b)Registar a marca no Instituto Nacional de Propriedade Industrial e outros registos que se
justifiquem;
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c)Fiscalizar a utilizagdo da marca;

d)Suspender ou revogar a autorizagdo de utilizagdo da marca por violagdo do disposto no
artigo 7°.

Artigo 5.°
Condigdes de certificagao

Os produtos constantes das seguintes alineas serao certificados desde que preencham todos
os requisitos de qualidade e execucao definidos nos respetivos anexos ao presente diploma.

a)‘Bordados dos Acores” Anexo A
b)‘Rendas dos Agores” Anexo B;
c)“Tecelagem dos Agores” Anexo C;
d)“Miolo de Figueira dos Agores” Anexo D;
e)“Registo do Senhor Santo Cristo dos Milagres” Anexo E;
f)“Bolos Lévedos” Anexo F;
g)“Escama de Peixe” Anexo G;
h)“Queijadas de Vila Franca do Campo da ilha de S. Miguel” Anexo H;
i)“Bolos Dona Amélias” Anexo I;
j)*Queijadas da Graciosa da ilha Graciosa” Anexo J;
k)“Espécies da llha de S. Jorge” Anexo L.
Artigo 6.°
Tramitagao

1.0s pedidos de certificacao serdo apresentados pelos produtores ao CRAA, em modelo a
fornecer por este.

2.0 pedido é submetido a parecer da Comissdo de Acompanhamento Técnico (CAT).

3.A entidade certificadora devera concluir o processo de certificagcdo no prazo maximo de 45
dias a contar da data da recec¢éo do pedido.

4.Uma vez autorizada a utilizacdo da marca, os produtores procederédo a aposicao do selo de
garantia nas pegas que reunam as condi¢des previstas neste diploma, no qual constara o
numero de produtor e, quando aplicavel, o numero sequencial da peca.

5.0 fornecimento do selo de garantia referido no nimero anterior esta sujeito ao pagamento
de uma taxa, a fixar pela entidade certificadora.

Pagina 552

PRESIDENCIA DO GOVERNO REGIONAL DOS AGORES

GABINETE DE EDIGAO DO JORNAL OFICIAL
Endereco electrénico: http://jo.azores.gov.pt
Correio electronico: gejo@azores.gov.pt



2

REGIAO AUTONOMA DOS AGCORES

JORNAL OFICIAL

| SERIE - NUMERO 24 09/02/2012

6.Das decisbes que indefiram pedidos de certificacdo, cabe recurso para o Secretario
Regional da Economia, nos termos da lei.

Artigo 7.°
Obrigagoes dos produtores
1.0s produtores autorizados a utilizar a marca, obrigam-se a:

a)Utilizar a marca nos termos previstos na presente portaria, no Coédigo da Propriedade
Industrial e demais legislacao respeitante a qualidade;

b)Abster-se de qualquer pratica ilicita da qual resulte a contrafagao da marca;
c)Submeter-se a fiscalizagéo e proporcionar aos técnicos o livre acesso a produgao;

d)Comunicar a entidade certificadora quaisquer modificagbes de carater técnico das quais
resulte alteracdo do processo produtivo;

e)Nao ceder a terceiros o uso da marca;
f)Efetuar o pagamento da taxa prevista no n.° 5, do artigo 6.°;
g)Prestar quaisquer informacgdes e esclarecimentos que sejam solicitados pela CAT.
Artigo 8.°

Fiscalizagao
1.A fiscalizagao da utilizacdo da marca compete:
a)A entidade certificadora no ambito das suas competéncias especificas;
b)A Inspecdo Regional das Atividades Econdmicas, no ambito das suas competéncias gerais.

2.No caso de infragdo ao disposto na presente portaria, sem prejuizo de outra sangdo mais
grave que lhe caiba por lei, o produtor fica sujeito as sangdes previstas na alinea d) do n° 2, do
artigo 4°, devendo todavia ser a mesma precedida de inquérito com observancia do direito a
audicao do titular da marca.

Artigo 9.°
Comissao de acompanhamento técnico
1.E criada uma Comiss&o de Acompanhamento Técnico (CAT), composta por:
a)Um representante do CRAA que preside a Comissao;

b)Um representante das empresas, indicado pela Camara do Comércio e Industria dos
Acores;

Pagina 553

PRESIDENCIA DO GOVERNO REGIONAL DOS AGORES

GABINETE DE EDIGAO DO JORNAL OFICIAL
Endereco electrénico: http://jo.azores.gov.pt
Correio electronico: gejo@azores.gov.pt



2

REGIAO AUTONOMA DOS AGCORES

JORNAL OFICIAL

| SERIE - NUMERO 24 09/02/2012

c)Um técnico de reconhecida competéncia, na area objeto dos pedidos de utilizacdo da
marca, a indicar pelos elementos referidos nas alineas a) e b), mediante proposta do CRAA;

d)A CAT sera nomeada por despacho do Secretario Regional da Economia.
2.Compete a comissao referida no nimero anterior:

a)Pronunciar-se sobre os pedidos de utilizagado da marca;

b)Apoiar tecnicamente a entidade certificadora;

c)Propor medidas e agbes que visem a dinamizagéo e a melhoria das condigbes de producao
e comercializagao do “Artesanato dos Agores’;

d)Elaborar pareceres sobre a suspensao ou revogagao da autorizagéo da utilizacdo da marca,
em caso de infragao, tendo em vista a tomada de decis&o por parte da entidade certificadora,
nos termos da alinea d) do n° 2 do artigo 4°.

3.0s membros da CAT podem ser substituidos por decisdo das respetivas entidades,
devendo tal decisdo ser comunicada a Diretora de Servicos do CRAA com a antecedéncia
minima de quinze dias em relagao a préxima reunido agendada.

4.0s membros da CAT sé respondem perante as entidades que os designaram e perante o
presidente da comissdo, no exercicio das fungdes inerentes aquele érgao colegial.

5.0s membros da CAT que n&o sejam funcionarios publicos ndo ganham qualquer vinculo
por forca das funcdes exercidas na CAT.

6.A CAT elaborara e aprovara o seu regulamento de funcionamento, o qual devera ser
homologado pelo Secretario Regional da Economia.

Artigo 10.°
Legislagao revogada

E revogada a Portaria n.° 89/98, de 3 de dezembro sucessivamente alterada pelas portarias
n.° 89/98 de 3 de dezembro, n.° 6/2000 de 27 de janeiro, n.° 32/2001 de 15 de junho, n.°
12/2005 de 24 de fevereiro e n.° 90/2006 de 28 de dezembro e o D/SRE/99/177 de 30 de
setembro.

Artigo 11.°
Disposic¢oes finais

1.A marca “Artesanato dos Acores” podera abranger outros produtos, mediante aditamento ao
artigo 5° deste diploma e respetiva especificacdo anexa, feita por ato legislativo de igual valor
material.

2.Todas as referéncias anteriormente feitas a Portaria n° 89/98 de 3 de dezembro,
reportam-se a presente Portaria.
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Anexo A
Bordados
I
Defini¢gdo para bordados dos Agores

Entende-se por “Bordados dos Acores” todo aquele que é confecionado totalmente a mao em
todas as fases da sua execucéo.

Il
Configuragao e desenho

1.0 desenho que caracteriza o “Bordado de Sao Miguel” (ilha) é formado por elementos
florais assimétricos de tematica essencialmente vegetalista (trevos, cravinas, avencas,
pequenos ramos e algumas aves) isto é toda a variedade de motivos ornamentais das lougas
azuis da China.

2.0 desenho que caracteriza o “Bordado da Terceira” (ilha) é formado essencialmente por
elementos florais geométricos e figurativos, dispostos nas mais variadas disposicoes.

3.0 desenho que caracteriza o “Bordado a Palha de Trigo” do Faial (ilha) € formado por
elementos florais, espigas de trigo e outros de carater decorativo.

Il
Tipos de pontos e sua definicdo
1.0s pontos do “Bordado dos Agores” agrupam-se nas seguintes categorias:
a)Arrendados;
b)Langados;
c)Outros.

2.Tipos de pontos e sua definicao
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Categoria Tipologia Descrigio
Arrendados Crivo Ponto enlagado onde previamente se tirou os
Escada fios de linho tanto na horizontal como na
Ajour vertical
Lancados corddo Direito Ponto utlizado na feitura do bordado nao
Obliquo sujeito a recorte
caseado Caseado Ponto diferente do ‘cordao” e “bastido” pelo

Bicos grandes [nd feito no cruzamento da linha, assegurando
Bicos pequenos |assim a area de recorte

Bastido
Bicudo
Regional
Olho de
passarinho
oficial Caseado Ponto de ‘corddo”, quando utilizado nos
oficial contornos de motivos para recorte, sobre
tecido de textura leve
bastido Viavas Ponto contornando o desenho onde exige um
cheio determinado relevo
ilho Aberto Circulo de diversos tamanhos aberto no
grega tecido e contornado com ponto de “cordéo”
cavaca Figura circular, feita em ponto de “corddo”
com aberturas
richelieu Ponto ‘caseado” utiizado nos contornos
sujeitos a recorte
pesponto Ponto utiizado para sombrear alguns motivos
do desenho, sendo também conhecido por
“ponto de areia”
francés Simples Ponto utilizado para fixar ao tecido aplicacdes
duplo
aplicado
outros corda Ponto que substitui 0 “cordao” nos contornos

do desenho simples. Quando feito pelo
avesso chama-se “ponto afras”

granito | Bastido (pastas) |Ponto feito no sentido diametral de uma
Bastido (vilivas) | circunferéncia de modo a torna-la esférica

Matiz Ponto sem urdidura também conhecido por
“ponto chéo”
Ponto pé Ponto feito um & frente e um atras
de flor
sombra Ponto utilizado pelo reverso, sobre tecidos de

textura leve, produzindo o efeito sombra
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1.Tecidos

Na confeg¢do dos “Bordados dos Acores”, designados por “Bordado tipico de Sao Miguel’
(ilha), “Bordado da Terceira” (ilha) e “Bordado a Palha” tipico da ilha do Faial e em funcéo dos
diferentes artigos a confecionar, s6 é permitido a utilizacao dos seguintes tecidos:

A

Numero de pontos e areas minimas

Tabela de contagem de pontos

Pontos industriais

{Ihos)

(Folhas)

(Cavacas)

(Granitos)

(Richelieu)

(Oficial)

(Arrendado)

(Bainhas)

(Caseado)

(Diversos)

Ilhé aberto até 6m/m de didmetro

Ilh6 fechado até 6m/m de didmetro

Ilhd aberto de grega até 6m/m de didmetro

Folha aberta até a area de 2,6 m/m2

Folha fechada até a area de 2.5 m/m2

JEY N 07 Y Y

Cavacas, serdo contadas e medidas como ponto de cordao

Granitos seguidos até a area de 2/m2 (cada 6)

Granitos rematados até a area de 2/m?2 (cada 4)

Granitos seguidos em forma de solteira até a area de 2m/m2

Granitos bastidos em forma de vidva até a area de 2m/m2

Richelieu, por cada metro

[=11=]

Oficial por cada metro

Pesponto, por cada 1 cm2

Bastido, por cada 1 cm2

Ponto de sombra (reverso) por cada 2 cm2

Arrendado até a area de 5 cm2, por cada cm2

(=]

Arrendado superior a 5 cm2 e até a area de 15 cm2, por cada cm2

Arrendado de 15 cm2 até 25 cm2, por cada cm2

Arrendado mais de 25 cm2, por cada cm2

[ 11 [==1 R LN T RN S L RN LT DS B

Ponto de corda@o

cadametro 50

Ponto francés

cada metro 25

Ponto francés duplo

cadametro 80

Ponto de pé de flor ou de corda

cadametro 25

Ponto de remendo

cadametro 25

Ponto Ana até comprimento de 10 cm

cadametro 70

Ponfo Ana superior a 10 cm

cadametro 50

Ponto de escada até ao comprimento de 10 cm

cadametro 120

Ponto de escada superior a 10 cm

cada metro 80

Bainha filete

cadametro 25

Caseado liso até 3 m/m de espessura

cada metro 60

Caseado bastido até 4m/m de espessura

cada metro 80

\Y
Matérias-primas

(Tecidos e linhas)
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a)Linho 100% puro;

b)Mistura de linho e algodao, sendo o minimo de 50% de linho;
c)Algodao 100% puro; exceto artigos de mesa;

d)Cambraia;

e)Tule;

f)Seda;

g)Damasco (seda, linho e algodao).

2.Linhas

2.1.Na confecdo do “Bordado a Matiz” tipico de S. Miguel (ilha) a dois tons de azul sé é
permitida a utilizacdo de linhas do tipo floss (algoddao) com a espessura minima n°® 16 para o
recorte e filoselle para o matiz e ponto de pé de flor.

2.2.Na confegdo do “Bordado da Terceira” (ilha) s6 é permitida a utilizacdo de linha de
algodao e/ou seda.

2.3.Na confecdo do “Bordado a palha” tipico do Faial (ilha) sé é permitido a palha de trigo.
(colmo).

2.4.0 Centro Regional de Apoio ao Artesanato — CRAA, poderd em situacdes pontuais e
devidamente fundamentadas, autorizar a utilizacdo de outras matérias-primas néo
mencionadas nos pontos n°s 1 e 2 do capitulo V, desde que garantindo as demais exigéncias
do presente diploma e depois de ouvida a CAT.

Anexo B
Rendas
I
Definigdo para as rendas tipicas do Pico e Faial

Entende-se por Rendas Tipicas do Pico e Faial, toda aquela que é confecionada a mao em
todas as fases da sua execugao.

Il
Configuracao e Desenho

O desenho que caracteriza as Rendas Tipicas do Pico e do Faial é formado essencialmente
por elementos florais, geométricos e figurativos do quotidiano tradicional, dispostos nas mais
variadas disposicoes.
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Motivos Florais Motivos Geométricos Motivos Figurativos
A Flor A Planta "Rosa’ Diversos
do maracuja ou | Dalia da Prezada ou | estrela de cesio com rosa de
da paixdo Caruagem amora Camurca em relevo
da Ascencao Séria da Ribeinnha | Estrelado mar | cornosde cameiro
da Helia WMalmequer da Balbina pevides ferradura
da Maria Horténsia da Céu sernlhas carruagem
Palmira
da Prudéncia | Gerdnio De Santo bicosde serra | cesto com leques e
Amaro aliancas
da Mariazinha | Miosdtis dos Fetais caracois panos de mginho
do martirio Camélia da Deolinda ascamas luvas
do sol Boca de ledo de serrlhas gancho aranhas
de missangas | Amor-Perfeito | de feradura
de leques IMargarida de bicos de
serma
de escamas Folhade Faia | de bicos de
amora
do morango Cachodeuva |de caracdis
dao funcho Para de pastinhas
do girassol Trevo de espigas de
frigo
da salva Violeta de comos de
carmeirg
do tremoco Amoras em de folha de
releva salva
do incenso Folhagem de pevide
da nespereira de panos de
moinho
da batata da Eduina
do alecrim de gregas
do cebolinho
do tomateio

(Tipos de Pontos e sua definigéo)

Tipologia

Descrigdo

Ponto

lacada na farpa e depois puxada

Laca

linha puxada por duas vezes na farpa

Cordéo

varios pontos seguidos puxados pela farpa

Escadinha

4 pontos e uma laca

Iranda

varios pontos com repenigues

Repenique

4 pontos presos no mesmo sitio

Lénas ou Cacador

um ponto preso, um apertado e outro saliente

Cheilo ou Caseado

vanas lacadas puxadas por uma vez a volta do cordao

Amora

5 lacadas para a frente puxadas de uma so vez para tras

Grega

varios fios de linha torcidos, enchidos com caseado

lIhoses

linha enrolada no pau e depois caseada

Gancho

linha enrolada num gancho, prendendo o ponto no meio

Camurca

varios repeniques seguidos

Granito

vanas lacas na farpa puxadas de uma so vez para tras

Bicos de Serra

varios pontos frabalhados ao viés

Ponto de Relevo

um ponto sem laca, uma volta para tras e outra para a frente

Ponto de Serrilha

ponto caseado sem laca

Crivo

escadinha, pasta e perna de galo consoante o desenho
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\Y
Funcionalidade
1.Jogos circulares, ovais e retangulares
2.Dobras de lencol
3.Golas
4 Blusas
5.Lavabos
6.Bases de copos
7.Bases de pratos
8.Panos de péao
9.Panos de tabuleiro
10.Panos individuais
11.Cobertas de pao
12.Aplicacées
13.Entremeios
14.Beiras
15.Toalhas
16.Camilhas
17.Centros de mesa
18.Cortinas
Vv
Matérias-Primas
(Tecidos e Linhas)
1.Fio de algodéao 100% puro n° 30, branco e cru
2.Fio de tipo Floss n° 16
3.Tecido de linho 100% puro
4.Tecido de algoddo 100% puro
5.Tecido de mistura de linho e algodao (50%)
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6.Tecido tipo casca de ovo

7.Cambraia branca

VI
Utensilios
1.Farpa artesanal
2.Pau de olhos
3.Gancho
4 .Bastidor
5.Agulhas
6.Dedal
7.Tesoura
8.Furador
Anexo C
Tecelagem

I
Definigdo para a Tecelagem Tipica dos Agores

Entende-se por “Tecelagem tipica dos Acores” toda aquela que é confecionada a mao em
todas as fases da sua execucéo.

Il
Configuracao e Desenho

O desenho que caracteriza a “Tecelagem tipica dos Agores” é formado essencialmente por
elementos florais, geométricos e figurativos de cariz simbdlico, nas mais variadas disposigoes.
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Motivos Figurativos de

Motivos Florais Motivos Geométricos Cariz Simbolico
Rosas ou Estrelas Dados ou guadrados Dafas
Trevos Favos de mel ou de Monogramas
linho
Folhas ou Palmas Eslrelas de & bicos Goroas
Outros Omatos Combinac@es de Coraces
Vegetais tndngulos, losdngulos e
outros mofivos
geométricos
Trilébulos Pombas do Espirito
Santo
Quadrifolios Cruz-de-Malta
Signo-saiméo
Animais

Técnicas e sua Definicao

Tipologia Descrigao
Repassos Desenho feito na teia
Fios puxados Fonto alto puxado com farpa, a
partir da trama

\Y
Cores Tradicionais
1.Azul Anil
2.Amarelo
3.Branco
4.Bege

5.Cor de Cravo (Vermelho escuro)

6.Cor de suspiro ou Rosa da Ribeirinha (Cor-de-Rosa)
7.Cinzento

8.Castanho

9.Preto

10.Verde

11.Vermelho

12.Roxo
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13.Mesclado, a partir das cores acima mencionadas
Vv

Funcionalidades

1.Colchas

2.Mantas

3.Cobertores

4.Toalhas de Cha

5.Toalhas de Rosto

6.Toalhas de Mesa

7.Centros de Mesa

8.Individuais

9.Naperons

10.Tapetes

11.Sacos

12.Tecido ao metro

13.Cortinados

14.Almofadas

15.Painéis

16.Esteiras

17.Pecas de Vestuario

18.Traje regional em miniatura ou em tamanho normal

19.Xailes de romeiros

20.Pecas de uso doméstico

VI

Matérias-Primas

Fios Téxteis:

1.La de Ovelha
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2.Algodao 100% na trama —na teia, o algodao podera ter uma percentagem de fibra sintética,
por questdes técnicas

3.Linho 100%
4.Linho e Algodao (meio linho/meio algodao — 50% de cada)
5.Seda Natural (desde que aplicada em padrdes tradicionais)
6.Retalhos
Fios vegetais (desde que aplicados em conjugacao com os fios téxteis):
7.Espadana, espadao ou amarradeira
8.Junco
9.Sisal
10.Penas de galinha ou de pato
Outros Materiais
VII

Utensilios

Tear manual

Os acessorios ficam ao critério da Tecedeira desde que, ndo adulterem o trabalho no tear
manual.

Anexo D
Artesanato dos Agores em Miolo de Figueira

Entende-se por “Arte de trabalhar o Miolo de Figueira” atividade artesanal que é confecionada
a mao em todas as fases da sua execucao.

Il
Caracterizacao Formal

O Artesanato dos Agores em “Miolo de Figueira”, inclui pegas tridimensionais com motivos
florais dispostos em arranjos ornamentais ou figurativos da cultura agoriana, conjugados numa
composicao de tonalidade branco-mate.
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Motivos florais Motivos figurativos
Rosas Oufras flores Figuras tipicas do quotfidiano
Cameélias Ramagem diversa de Miniaturas de embarcacdes e de monumentos
ornamentacéo
Horénsias IMotivos embleméticos
Acucenas Figuras religiosas
Jarras Antefactos representativos da etnografia acoriana

1]
Matéria-prima

Miolo de figueira extraido dos troncos — “varas ou netos” -, que séo os rebentos das figueiras
existentes nas ilhas. E permitido, em alternativa o miolo de horténsia, de azalea e de girassol,
desde que nao se alterem os aspetos formais e as técnicas de execucgao.

v
Técnicas

A partir dos troncos — “varas ou netos” — das figueiras executam-se moldes com o formato
que se pretende. Estes sdo cortados em laminas que irdo formar as mais diversas
composigdes.

\Y

Utensilios

Utensilios
Tesoura de podar

Funcionalidade

Amputar todos os nds dos ramos (netos/varas) da
figueira por forma a libertar o orificio onde se

encontra o miolo.

Cortadeira Serve de guia no corte do miolo para a obtencao
de firas, de espessura regular, no sentido
longitudinal

Faca de cozinha Cortar tiras no sentido longitudinal, esta associada
a cortadeira

Lamina de barba Esculpir os toros de miolo e, associada a régua,
serve para cortar tiras no sentido longitudinal,
seccionando-as em firas finas

Alinhar o corte de tiras ou fios e enrola-los de
forma a obter firas de seccéo circular

Talhar longitudinalmente os toros de miclo, de
forma a se obter moldes de folhas ou pétalas de
flores e corta-los, transversalmente, o mais fino
possivel (espessura inferior a uma folha de papel),

Régua de madeira

Navalha de barba

a fim de se obterem as folhas e pétalas.

Riscador

Riscar ou furar pétalas/folnas ou tiras e auxiliar
nas colagens de preciséo.

Pinca de corda de reldgio

Auxiliar nas colagens, segurando pecas
individuais, sem deixar marca.

Lixa de madeira (fina)

Peneirar o po

Cola a base de goma-arabica

Unir os varios componentes
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Anexo E
Registos do Senhor Santo Cristo dos Milagres
I
Definicao para os Registos do Senhor Santo Cristo dos Milagres

Entende-se por registo do Senhor Santo Cristo dos Milagres todo aquele que é confecionado
a mao em todas as fases da sua execugdo. Esta peca de artesanato tem a sua origem na ilha
de S. Miguel, onde nasceu o culto do Santo Cristo, ainda em principios do século XVII.

Il
Configuracao e desenho

O desenho que caracteriza os Registos do Senhor Santo Cristo é formado essencialmente
por elementos vegetalistas (flores das mais variadas espécies, dos mais diferentes feitios),
dispostos de forma simétrica que ornamentam todo o espaco disponivel, contribuindo para a
singularidade de cada peca, sob a forma de quadro de parede.

Motivos Vegetalistas

A Flor O Fruto
Rosas (normalmente Rosas do Senhor Santo Amoras
Cristo_de forma singela)
Cravos Limdes
Fucsias Morangos
Amores-perfeitos Macas
Espigas de trigo Laranjas
Ervilhas de cheiro
Camélias

Flor de laranjeira
Folhas diversas (heras, parras e oufras)
Flor do morangueiro
Cravinas
Estrelinhas
Malmequeres
Palmitos

Triguinas
Crisantemos
Miosotis

Tulipas

Brincos

Horténsias
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Elementos

Y

constitutivos

Materiais

Formais

Moldura (regra geral de madeira nobre
forma rectangular) Por vezes trabalhada
ou por simples réguas

Disposicéo simétrica das flores e dos
demais omamentos que ocLipam a
construciodos regislos

Papelde seda, lusfro, veludo, crespo,
cetim, metalizado e outros

Imagem do Fcce Homo (esfampa ou
litografia)

Tecidos diversos

Imagem da Madre Teresa (acoplada nos
registos com altar)

Galao dourado ou prateado

Altar (apenas um ou dois)

Algodiio

Capa

Velas

Crucifixo

Canutilho dourado ou prateado

Cortinas ou bambinelas

Franja dourada

Caroa de espinhos

Arames Cepiro
Cartolina Resplendor
Fita decorativa em renda Relicario

Buris (diversos) para moldar as flores

Pomba do Espirilo Sanlo (facultativo)

Cortadares

Cercadura de flores coma tinico elemento
decorativo do registo

Boleadores

Vasos para omamentac&o do alfar
(facultativo)

Pedras

Caslicais para omamentacaoc do altar
(facultativo)

Lantejoula:

Miolo de figueira

Cera

Cola

Tesoura

Sizal

Linhas

Falhade milha

Missangas

Penas (pato, ganso e outfras aves)

Escamas de peixe

\Y

Técnicas Utilizadas

- cortar e riscar os elementos formais e constitutivos;

- bordar;
-moldar as flores;

- armar o registo (montar segundo uma disposigao propria todos os elementos).

- Pecas decorativas e de devogéo religiosa, normalmente sob a forma de quadros de parede

emoldurados.

VI

Funcionalidades
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Anexo F
Bolos Lévedos das Furnas
I
Definicao para os Bolos Lévedos das Furnas

Entende-se por Bolos Lévedos das Furnas, pequenos bolos de forma cilindrica, ligeiramente
adocicados, com uma massa porosa e a crosta ligeiramente tostada, cozidos sobre sertd ou
chapa metadlica polvilhada com farinha, constituindo uma especialidade tradicional do “Vale das
Furnas”.

Il
Definicao da area geografica de produgéo

Do ponto de vista historico, os bolos |évedos constituem uma producdo genuina do “Vale das
Furnas” com um impacto econdmico associado a abertura do Hotel Terra Nostra em 1935,
tornando-se na imagem de marca do pequeno-almogo furnense.

De acordo com a estratégia promocional que tem vindo a ser utilizada para o artesanato dos
Acores e tendo em conta a necessidade de abastecimento do mercado local, serdo
considerados, para efeitos de certificagao, todos os bolos |Iévedos confecionados em unidades
produtivas artesanais instaladas na ilha de S. Miguel, desde que sejam respeitadas as normas
de producao especificadas no presente anexo.

Il
Matéria-prima utilizada
1.farinha de trigo;
2.fermento de padeiro;
3.agucar;
4.0vos em natureza;
5.manteiga;
6.leite de vaca fervido ou pasteurizado;
7.agua;
8.sal;

9.Tratando-se de um produto artesanal, € interdito o uso de aditivos alimentares.
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\Y
Preparagédo da massa

1.Adicao dos ingredientes
Juntar farinha, agucar, ovos, manteiga, sal, fermento, leite e agua
2.Amassadura
Amassar todos os ingredientes, manualmente ou mecanicamente
3.Fermentacao
Deixar a massa repousar, o tempo necessario para que o seu volume aumente
4.Tender
Tender e deixar repousar para aumentar novamente de volume
5.Cozedura em chapa
Colocar a massa moldada em chapa e cozer em lume brando
6.Acondicionamento, Rotulagem e Conservagao

Agrupar os bolos em saco plastico devidamente rotulado ou noutro tipo de embalagens que
cumpra os requisitos legalmente fixados; conservar a temperatura ambiente.

Vv

Caracteristicas Fisicas e Organoléticas
1.Formato: cilindrico;
2.Tamanho: grande, pequeno e médio;
3.Didmetro: grande - cerca de 18 cm; meédio — cerca de 10 cm, pequeno — cerca de 8 cm;
4 Altura: cerca de 3 cm;
5.Sabor: pao, ligeiramente adocicado;
6.Cor: acastanhado com bordos claros;

7.Textura: branda, favada.
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Anexo G
Escama de Peixe
I
Definicdo para a Arte de trabalhar Escama de Peixe

Entende-se por arte de trabalhar Escama de Peixe todo aquele produto que é confecionado a
mao em todas as fases da sua execucdo. A arte de trabalhar escamas de peixe faz parte da
tradicdo do nosso Arquipélago e é largamente apreciada por todos aqueles que nos visitam,
constituindo uma modalidade da arte conventual. Este tipo de artesanato evoluiu a partir da
década de 80 com o incremento do turismo, duplicando a sua procura na década de 90,
principalmente na época de veréo.

Il
Configuracao e desenho

O desenho que caracteriza os trabalhos de Escama de Peixe é formado essencialmente por
elementos vegetalistas (flores das mais variadas espécies, dos mais diferentes feitios),
dispostos de forma simétrica ou ndo, sendo uma forma de ornamentacao tradicional.

Motivos
Motivo Floral Motive Vegetalista Motivo Figurativo
rosas Avencas borboletas
cravos cachos de uvas pomba do Espinto Santo
malmegueres espigas de trigo
horténsias e outras
v

Elementos Constitutivos

Materiais

Escamas de peixe (tainha, véja, sargo, corvina, salmonete,
juliana, pargo, goraz, bodido e outros)

Canutilho de prata ou ouro a aplicar directamente na
escama e de espessura diversa

Arame de cobre ou galvanizado para suporte (pés das
flores)

Tesoura

Papel para forrar os pés

Estames (missangas, pérolas, etc)

Cola

Pagina 570

PRESIDENCIA DO GOVERNO REGIONAL DOS AGORES

GABINETE DE EDIGAO DO JORNAL OFICIAL
Endereco electrénico: http://jo.azores.gov.pt
Correio electronico: gejo@azores.gov.pt



2

REGIAO AUTONOMA DOS AGCORES

JORNAL OFICIAL

| SERIE - NUMERO 24 09/02/2012

V
Técnicas Utilizadas
1.Lavagem

- demolhar as escamas de peixe num recipiente coberto de agua e bocadinhos de sabao azul
e branco, ou p6 de lavar roupa durante varios dias;

2.Secagem
- depois de limpas e branqueadas, sdo postas a sombra para secarem,;
3.Coloragao (opcional)

- a coloracdo das escamas de peixe, é feita através de variadas cores provenientes das
plantas tintureiras e de corantes, anilinas, verniz de unhas e tintas diversas;

4.Moldagem (criacdo de molde);
5.Corte das pétalas e das folhas;
6.Armacéo das flores;
7.Colagem, colar as flores (se necessario);
Vi
Funcionalidades
1.Arranjos florais para decoragao de interiores
- quadros;
- redomas;
- palmitos;
- ou outras formas de apresentagao
2.Acessorios de moda
- brincos;
- alfinetes de peito;
- ornamentagéo para noivas;
- ou outras formas de ornamentacao pessoal desde que conjugadas com materiais nobres;

3.Souvenir ou recordacdes turisticas.

Pagina 571

PRESIDENCIA DO GOVERNO REGIONAL DOS AGORES

GABINETE DE EDIGAO DO JORNAL OFICIAL
Endereco electrénico: http://jo.azores.gov.pt
Correio electronico: gejo@azores.gov.pt



2

REGIAO AUTONOMA DOS AGCORES

JORNAL OFICIAL

| SERIE - NUMERO 24 09/02/2012

“Anexo H
Queijadas de Vila Franca do Campo da ilha de S. Miguel

De tradicado secular as queijadas da “Via” € um doce originario do Convento de Santo André,
edificado em 1533 e o primeiro dos Agores da 12 Regra de Santa Clara. Nos fins do séc.XVIlI,
vieram para o convento da Vila, freiras de origem holandesa e espanhola, onde confecionavam
as queijadas de acordo com uma receita secular. Trata-se de uma queijada macia, suculenta e
doce, com larga tradigdo e de grande qualidade, sendo pois, um produto emblematico do
concelho de Vila Franca do Campo.

“Anexo |
Bolos Dona Amélia da ilha Terceira

Designada pelos navegadores portugueses por ilha de Jesus Cristo, a llha Terceira sede da
Capitania Geral dos Acores, escala das naus das Américas e da india, nos sécs XV e XVI
desempenha importante papel na navegagao, como porto de escala para as naus que traziam
ouro, prata e as preciosas especiarias. No inicio do séc. XX, a 4 de julho de 1901 os Reis de
Portugal, Suas Majestades D. Carlos e Dona Amélia vieram a ilha, “As gentes da Terceira
ofertaram-lhes os bolos melhores da rondura do seu horizonte e um bolo local, passou a
chamar-se em sua honra, “Bolo Dona Amélia”. Inicialmente os bolos eram confecionados sob a
forma de um bolo pequeno. Atualmente chamam-se “Donas Amélias”, designagdo mais usada
e conhecida no arquipélago dos Agores.

“Anexo J’
Queijadas da ilha Graciosa

E um doce regional da llha Graciosa divulgado pelo arquipélago dos Acores. De sabor
delicado, em forma de estrela, a massa exterior apresenta-se fina e estaladica acolhe um
recheio de ovos e leite. Esta iguaria foi durante muitos anos exclusiva dos lares da Graciosa,
sendo presenga obrigatdria em todas as festas e de reunides familiares na ilha, quando ainda
eram conhecidas por “covilhete de leite”. Os doces da Graciosa em particular as suas
queijadas fazem fama no arquipélago e remetem-nos para a dogaria conventual portuguesa.

“Anexo L”
Espécies da ilha de S. Jorge

Doce regional da llha de S. Jorge, apresentam-se como pequenas rosquilhas de massa de
hostias, transversalmente golpeadas na parte superior, deixando ver o recheio acastanhado.
Antigamente as espécies eram denominadas por “Bichos Doces”, em que o recheio era
confecionado com pé&o caseiro, torrado e moido nas “atafonas”, batia-se o pao torrado dentro
de uma saca com um “mexilhdao”, depois era peneirado e misturado com as outras especiarias,
depois de arrefecer fazia-se as “bichanas”, pequenas por¢des de recheio enroladas a mao que
serviam para forrar a massa, aparando-as em volta com uma carretilha o excesso da massa,
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dando-se na parte superior dos doces no sentido transversal, uns golpes a permitir o
aparecimento do recheio, depois de cozidos.

I
Matéria-prima utilizada
Queijadas de Vila Franca do Campo da llha de S. Miguel

Massa Recheio
- farinha; - leite;
- manteiga; -coalhada, leite+coalho
- ovos naturais; para leite;
- agua; -ovos naturais (gemas);
- sal - manteiga;
- agucar;
- farinha;

Queijadas da llha Graciosa

Massa Recheio
- farinha; - leite;
- agua; - agucar, manteiga,
- agucar; - 0vos naturais
- manteiga; {(gemas);
- zal - canela;
- farinha (facultativo)

Espécies da llha de S. Jorge

Massa Recheio

- farinha de trigo; - acucar;

- agua; - manteiga;

-acucar (facultativo); | - p&o ralado;

- manteiga, - péo torrado e

- banha; ralado (tostas);

-ovos naturais | - erva doce;

(facultativa); - canela;

- sal - pimenta branca;
- cacau (facultativo);
- noz-moscada
(facultativa);
- raspa de liméo;
-agua;
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Bolos Dona Amélia da llha Terceira

- farinha de milho;

- farinha de trigo;

- OVOSs naturais;

- agucar;

- canela;

- mel de cana;

- manteiga;

- agucar confeiteiro;

- noz-moscada (facultativo);
- corintos ou sultanas;

- sultanas;

- dleo vegetal (facultativo);

1.Tratando-se de um produto artesanal, € interdito o uso de aditivos alimentares.
Il
Queijadas de Vila Franca do Campo

Confecao
1.Massa
1.1.Adigao dos ingredientes:
Juntar farinha, ovos naturais, manteiga, sal, e agua.
1.2.Amassadura
Amassar os ingredientes, manualmente ou mecanicamente e forrar as formas.
2.Recheio
2.1.Adicao dos ingredientes:

Faz-se a coalhada, usando leite e coalho, adiciona-se a farinha, os ovos naturais, agucar € a
manteiga.

2.2.Cozedura

Preparar as formas untando-as com manteiga e polvilhadas de farinha, adicionar o recheio ja
preparado anteriormente. Leva-se ao forno.

2.3.Acondicionamento, Rotulagem e Conservagao

Agrupar os bolos em caixas de papel devidamente rotuladas que cumprem os requisitos
legalmente fixados; conservar a temperatura ambiente.
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Bolos Dona Amélia
Confecao
1.Adicao de ingredientes

Adiciona-se agucar, manteiga, gemas ou ovos inteiros naturais, farinha de milho, canela, mel
de cana, noz-moscada, sultanas e corintos.

1.2 Cozedura

Preparar as formas, untando-as e polvilhando-as com farinha de trigo e adicionar os
ingredientes ja preparados anteriormente. Leva-se ao forno.

1.3 Acondicionamento, Rotulagem e Conservagao

Agrupar os bolos em caixas de papel devidamente rotuladas que cumprem os requisitos
legalmente fixados; conservar a temperatura ambiente.

Queijadas da Graciosa
Confecao
1.Massa
1.1 Adigao dos ingredientes:

Juntar farinha, agucar, manteiga, sal e agua. Amassar ou bater manualmente ou em batedeira
elétrica todos os ingredientes.

1.2Forrar as formas com a massa.

2.Recheio

2.1 Adicdo dos ingredientes:

Juntar agucar, leite, gemas naturais, canela e manteiga.
2.2 Cozedura

Preparar as formas e adicionar os ingredientes ja preparados anteriormente. Leva-se ao
forno.

2.3 Acondicionamento, Rotulagem e Conservagao

Agrupar os bolos em caixas de papel, devidamente rotuladas que cumprem os requisitos
legalmente fixados; Conservar a temperatura ambiente.

Espécies de S. Jorge
Confecao

1.Massa
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1.1 Adigao dos ingredientes
Juntar farinha, agua, agucar, manteiga, banha, ovos naturais, sal.
1.2 Cozedura

Depois de a massa recheada e golpeada na parte superior, deixando ver o recheio
acastanhado vai ao forno.

2. Recheio
2.1 Adicao dos ingredientes:

Juntar agucar, manteiga, pao ralado, pao torrado e ralado (tostas), erva-doce, canela, pimenta
branca, cacau, noz-moscada e agua.

2.2.Acondicionamento, Rotulagem e Conservacgao

Agrupar as espécies em caixas de papel, sacos de plastico ou em caixas de plastico,
devidamente rotulados que cumprem os requisitos legalmente fixados; Conservar a
temperatura ambiente.

Il
Caracteristicas Fisicas e Organoléticas

Queijadas de Vila Franca do Campo

Queijadas de Vila Franca
do Campo

Formato: cilindrico;
Tamanho: pequeno;
Altura: pequena;

Peso Meédio: 48/50
gramas
(aproximadaments);
Sabor: amanteigado;
Cor: amarelo claro;
Textura: cremosa e com
favos.

Bolos Dona Amélia

Bolos D. Amélia
Formato: cilindrico
Tamanho: pequeno;
Altura: pequena e
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media;

Peso: 30 e 50 gramas
(aproximadamente)
Sabor: mel-de-cana,
noz-moscada

canela

Cor: acastanhada
Textura: humida e
consistente.

Queijadas da Graciosa

Queijadas da Graciosa

Formato: cilindrica;
Tamanho: pequeno
Altura: pequena

Peso: 30 gramas
(aproximadamente)
Saborleite

caramelizado;

Cor: acastanhada com
bordos claros;

Textura: Cremosa e
massa muito estaladica

Espécies de S. Jorge

Espécies de 5. Jorge

Formato: cilindrica;
Tamanho: pequeno;
Altura: pequena;
Peso: 40 gramas
(aproximadamente);
Sabor: canela e erva-
doce;

Cor: acastanhada;
Textura: massa
estaladica e o recheio
Cremoso
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A

Equipamentos e utensilios das Queijadas de Vila Franca do Campo, Bolos D. Amélia,
Queijadas da ilha Graciosa e Espécies da ilha de S. Jorge

Equipamentos Utensilios
Batedeira elétrica Tachos
Amassadeira Tabuleiros
Formo Formas
Fogéo Colher de plastico
Laminadora Carretilha/carreta
Varinha elétrica Faca
Cuba misturadora Alguidar de inox/plastico
eléfrica

Tigelas de inox
Panas plasticas
Saco pasteleiro
Rolo de plastico/inox

S.R. DA AGRICULTURA E FLORESTAS
Declaracao de Retificagcdo n.° 3/2012 de 9 de Fevereiro de 2012

A Portaria n.° 13/2012, de 25 de janeiro, que altera a Portaria n.° 17/2008 de 14 de fevereiro,
alterada pelas Portarias n.° 19/2009, de 20 de Margo, n.° 16/2010, de 12 de fevereiro e n.°
41/2011, de 3 de junho que regulamenta a atribuicdo de indemnizagbes aos proprietarios dos
animais sujeitos aos abates sanitarios, no &mbito do Programa de Erradicagcdo da Brucelose
Bovina, publicada no Jornal Oficial, | série, n.° 14, de 25 de Janeiro de 2012, p. 334 e ss, foi
publicada no seu anexo com algumas incorrecdes, pelo que se republica na integra o respetivo
anexo:

“Anexo
Artigo 1.°

1. No ambito do Plano de Erradicacdo da Brucelose Bovina, é determinado o abate dos
animais diagnosticados pelos Servicos de Desenvolvimento Agrario de llha da Secretaria
Regional da Agricultura e Florestas (SRAF) como portadores de Brucelose Bovina e da ultima
filha nascida, com idade inferior a 1 ano a data do diagndéstico laboratorial.

2. No ambito do Plano de Erradicacdo da Tuberculose Bovina, é determinado o abate dos
animais diagnosticados pelos Servicos de llha da SRAF como infetados ou suspeitos de
infecao tuberculosa.
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Artigo 2.°

1. Para cumprimento do disposto no artigo anterior, os Servigcos ali mencionados elaborarao
um plano de abate de todos os animais a abater, por doencga, de acordo com a capacidade do
matadouro local, dando conhecimento prévio ao proprietario dos animais da data fixada para
abate.

2. O plano previsto no numero anterior sera apresentado antecipadamente ao Instituto de
Alimentacdo e Mercados Agricolas (IAMA), organismo que se encarregara do abate e destino
das carnes verdes aprovadas para consumo publico pelos servigos de inspecéo.

3. Apds o abate, os responsaveis técnicos pelos matadouros deverao comunicar aos Servigos
de Desenvolvimento Agrario de Ilha da SRAF a identificagdo dos animais abatidos e os dados
referentes as carcagas.

4. Os dados referidos no numero anterior deverao ser comunicados pelos Servicos de
Desenvolvimento Agrario de llha da SRAF a Dire¢do Regional do Desenvolvimento Agrario, no
prazo de 10 (dez) dias uteis apdés a data do abate, a fim de serem elaborados os respetivos
processos de indemnizagao.

Artigo 3.°

Os animais abatidos ao abrigo da presente Portaria ficam pertenca do IAMA e do instituto de
Financiamento da Agricultura e Pescas (IFAP), na proporgéo de 80% e 20% respetivamente,
sem prejuizo do disposto nos artigos seguintes.

Artigo 4.°

Sem prejuizo do disposto nos artigos seguintes, o valor das indemnizag¢des a atribuir aos
proprietarios de animais abatidos ao abrigo da presente Portaria, sdo os seguintes:

a) Pelos animais infetados ou suspeitos de infecdo tuberculosa com idade inferior a 1 (um)
ano abatidos, constam do Anexo | da presente Portaria e que dela faz parte integrante;

b) Pelas filhas das fémeas abatidas constam do Anexo | a esta Portaria e que dela faz parte
integrante;

c) Pelas fémeas bovinas constam do Anexo Il a esta Portaria e que dela faz parte integrante,
de acordo com o ano do respetivo abate.

d) Pelos bovinos machos constam do Anexo lll a esta Portaria e que dela faz parte integrante,
de acordo com o ano do respetivo abate.

Artigo 5.°

1. A partir de 1 de janeiro de 2016, o produtor pode optar por receber o valor do animal aos
precos correntes do mercado, ou proceder a entrega do animal ao IAMA, recebendo o valor
resultante da venda da carne nos leildes promovidos por aquela entidade.

Pagina 579

PRESIDENCIA DO GOVERNO REGIONAL DOS AGORES

GABINETE DE EDIGAO DO JORNAL OFICIAL
Endereco electrénico: http://jo.azores.gov.pt
Correio electronico: gejo@azores.gov.pt



2

REGIAO AUTONOMA DOS AGCORES

JORNAL OFICIAL

| SERIE - NUMERO 24 09/02/2012

2. No caso dos bovinos machos abatidos por forga do disposto na presente Portaria, o
produtor pode optar por receber o valor do animal aos pregos correntes do mercado, ou
receber o valor da indemnizagéo respetiva.

Artigo 6.°

As exploragdes pecudrias cujos efetivos ndo sejam permitidos vacinar contra a Brucelose

Bovina, apés solicitacdo dos Servigos oficiais, de acordo com os Planos oficialmente
estabelecidos, ficam sob sequestro sanitario perdendo os respetivos proprietarios o direito a
atribuicdo de qualquer indemnizacdo, caso sejam diagnosticados animais portadores de
Brucelose Bovina no seu rebanho.

Artigo 7.°

1. Os proprietarios de exploragdes que a data da publicagdo desta Portaria as mantenham
infetadas ha pelo menos 7 anos consecutivos, ou que os perfacam durante a vigéncia desta
Portaria, sdo obrigados a abater os animais e respetivas filhas, portadores de Brucelose
Bovina, bem como os animais suspeitos ou infetados com Tuberculose Bovina, recebendo
apenas o valor da carne/carcacga a atribuir pelo IAMA.

2. Pelo abate das fémeas com mais de 8 anos de idade, apenas sera atribuida uma
indemnizacdo de 400 e 300 Euros, consoante a classificagdo atribuida, de acordo com os
parametros definidos no Anexo Il.

Artigo 8.°

1. As exploragoes infetadas com brucelose s6 podem adquirir animais vacinados de acordo
com os planos oficiais de sanidade animal em vigor, em niumero menor ou igual aos abatidos e
oriundos de exploracdes indemnes ou oficialmente indemnes.

2. As exploragbes infetadas com tuberculose s6 podem adquirir animais de acordo com os
planos oficiais de sanidade animal em vigor, em numero menor ou igual aos abatidos e
oriundos de exploracdes indemnes ou oficialmente indemnes

Artigo 9.°

As indemnizacbes devidas pelos abates sanitarios ndo serdo concedidas caso se venha a
verificar comprovado incumprimento da legislagdo sanitaria em vigor, podendo ser exigida a
devolugcdo da indemnizacdo atribuida, bem como as demais penalizagdes previstas na
legislacao vigente.

Artigo 10.°

As indemnizages previstas na presente Portaria serao pagas pelo IFAP, para o qual a SRAF
transferira as verbas correspondentes a comparticipagao suportada pelo orgamento da Regiéo.

Pagina 580

PRESIDENCIA DO GOVERNO REGIONAL DOS AGORES

GABINETE DE EDIGAO DO JORNAL OFICIAL
Endereco electrénico: http://jo.azores.gov.pt
Correio electronico: gejo@azores.gov.pt



%

REGIAO AUTONOMA DOS AGCORES

JORNAL OFICIAL

| SERIE - NUMERO 24 09/02/2012

Artigo 11.°

Os proprietarios de animais abatidos ao abrigo do artigo 1.°, e mediante a apresentacéo de
documentacao oficial comprovativa desse abate ndo serdo penalizados relativamente a ajuda
atribuida pelo “POSEIMA Vacas Leiteiras”, desde que o produtor ndo tivesse conhecimento
gue o animal estava infetado a data da candidatura, bem como na sua quota leiteira.

Artigo 12.°
Sao revogadas as seguintes Portarias:

a) Portaria n.° 19/2003, de 27 de margo, alterada pelas Portarias n.° 79/2003, de 25 de
setembro e n.° 51/2004, de 24 de junho, alterada e republicada pela Portaria n.° 19/2005, de
24 de marco e alterada pelas Portarias n.° 27/2006 de 30 de margco e n.° 5/2007, de 18 de
janeiro.

b) Portaria n.° 6/2003, de 20 de fevereiro, retificada pela Declaragao n.° 18/2003, de 25 de
setembro, alterada pela Portaria n.° 48/2004, de 17 de junho, alterada e republicada pela
Portaria n.° 20/2005 de 24 de margo e alterada pelas Portarias n.° 28/2006, de 23 de margo,
n.° 6/2007, de 18 de janeiro.

Artigo 13.°
A presente Portaria produz efeitos a dia 1 de janeiro de 2012.
Anexo |
Classe etaria das filhas das fémeas brucélicas | Montante
Até 1 més de idade 90 €
Idade entre 1 e 3 meses 150 €
Idade entre 3 e 6 meses 250 €
Idade entre 6 e 9 meses 500 €
Idade entre 9 e 12 meses 600 €
Anexo |l
Ano de Montante da indemnizacao
Abate por categoria da fémea
Aa) B b)
2012 1250 1000
2013 1000 800
2014 750 550
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2015 400 300

2016 - -

a) Integram esta categoria os bovinos inscritos no respetivo livro genealdgico ou submetidos ao contraste leiteiro e que produzam
uma média superior a 5 000 litros de leite/vaca/ano na primeira lactagdo ou superior a 6 000 litros de leite/vaca/ano noutra
lactacdo, mas ambos os casos corrigidos a lactacdo de referéncia (305 dias). Esta situagédo tera de ser comprovada mediante
apresentacao de documento comprovativo emitido por entidade reconhecida.

b) Integram esta categoria todos os bovinos néo abrangidos pela categoria A.

Anexo Il
Ano de Abate | Montante por toiro reprodutor | Montante por
R outros
machos

2012 1000 300
2013 800 300
2014 550 300
2015 300 300
2016 - -

1) Em cada exploragdo, apenas sera considerado, para efeitos de atribuicdo de indemnizagéo, 1 toiro reprodutor por cada 20
vacas existentes na exploragdo. Pelo abate do 2° toiro e seguintes s6 sera atribuida a indemnizagdo se o abate ocorrer pelo
menos seis meses apds o abate do anterior. Se o abate se efetuar antes de decorridos os seis meses, apenas sera atribuida uma
indemnizagao de 300 Euros.”.

7 de Fevereiro de 2012. — O Secretario Regional da Agricultura e Florestas, Noé Venceslau

Pereira Rodrigues.
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