REGRAS DE PRODUCAO DO QUELID
DE CASTELO BRANCO

O QUEIIO DE CASTELO BRANCO tem de satisfazer as condigbes previstaé no

Anexo 111, alinea A) do Decreto Regulamentar n” 22/88 de 25 de Maio.

A sua producio obedecerd ainda as seguintes condigdes:

1. S poderfio utitizar a Denominagio de Origem os fabricantes para oefeito aulorizados |

. pela Associagio de Produtores de Queijo do Distrito de Castelo Branco.

2. A autorizagio so poderd ser concedida aos fabricantes que, cumulativamente:
a) exer¢am a sua actividade exclusivamente na drea geogrifica de produgio definida no

- Anexo II do Decreto Regulamentar n° 22/ 88 de 25 de Maio;

b) utilizem apenas leite de ovetha proveniente de efectivos existentes em explorages

© situadas na drea geogrifica referida;

¢) produzam os queijos de acordo corn as condicies estabelecidas no Decreto Regulamentdr '
n° 22/88 de 25 de Maio e nestas "Regras de Producio”;

d) s¢ submetam ao regime de controlo e certificagio previsto neste documento;

e} assumam, por escrito, 0 compromisso de respeitar-as disposicdes previstas no Decreto

: Regulamentar n” 22/88 ¢ neste documento.

3. A autoriza¢do prevista no ndmero anterior depende da prévia verficagio, a efectuar
pelo Organismo de Certificagio - OVIBEIRA -, a pedido da Associagido de Produtores de

- Queijo do Distrito de Castelo Branco, das condi¢des de produgio e fabrico constantes do
. Anexo | a este documento, designadamente quanto aos seguintes aspectos:

a) sanidade, maneio ¢ higiene dos rebanhos; ;
b) condigbes de ordenha, recolha, acondicionamento, transporte-e conservacio do leite; i
¢) caracteristicas da matéria-prima; -

d) regras técnicas e higiénicas observadas ro fabrico dos queijos.

4. Por cada fabricante autorizado pela Associagdo de Produtores de Queijo do Distrito |
de Castelo Branco a utilizar a Denominacao de Origem "QUELIO DE CASTELO

BRANCO" serd elaborade um Registo Descritivo, sujo modelo de ficha constitui o anexo II

a este documento, e do qual deverdo constar elementos actualizados relativos 4 proveniéncia
do leite utilizado, as condigdes efectivas de produgio € as condigdes tecnoldgicas existentes.

5. Os candidalos a0 uso da Denominacio de Origem deverfio preencher uma ficha

idéntica, cujos dados serdo posterior e localmente verificados pelo Organismo de Certificagio
-OVIBEIRA - e submetidos 3 apreciagfio da Associacio de Produtores de Queijo do Distrito |
i de Castelo Branco.

6. E da responsabilidade dos fabricantes de queijo a comunicagic a Associagdo de
Produtores de Queijo do Distrito de Castelo Branco da actualiza¢io dos elementos |
constantes do Registo Desciitivo referido em 4.

7. Os produtores de leite de ovelha, destinado 4 produgio do "QUELJO DE CASTELO




. BRANCO" deverdo possuir e manter actualizado um registo didrio do qual constem o nimero
~ de ovelhas em lactagdo e as quantidades de leite destinados ao fabrico do queijo referido.

: 8. Os fabricantes autorizados a usar a Denomina¢ao de Origem, deverdo igualmente |
' possuir ¢ manter actualizado um registo didrio, do qual deverfo constar o nome dos |

" fornecedores de leite, as quantidades de leite recebidas de cada produtor, e o niimero de queijos

fabricados. Os fabricantes deverfo também possuir € manter actualizado um registo didrio
relativo ao niimero de queijos certificados e nflo certificados, devendo ser possivel rastrear o
queijo pelo menos até ac seu dia de fabrice.

9. Todos os produtores e fabricantes serdio objecto de acgdes regulares de controlo, a
efectuar por agentes do Organismo de Certificacio - OVIBEIRA -, devendo-lhesser prestada
toda a colaboracfo requerida para a realizagio do seu trabalho. As acges de controlo deverdo

terwma periodicidade média de 15 dias, podende, noentanto, esta periodicidade ser aumentada -

ou diminuida face a razes técnicas, sempre justificadas.

10, Os fabricantes tém o direito de exigir uma copia do relatorio da acgio de controlo, |

devidamente rubricada pelo agente do Organismo de Certificagiio - OVIBEIRA - ¢ pelo
fabricante (ou seu agente).

11. Os queijos que ndo obedegam s regras de producio estipuladas poderio ser vendidos

: como queijo de ovelha, sendo-lhes inileiramente vedado o uso da Denominag¢io de Origem

"QUELJO DE CASTELO BRANCO".

12. SANCOES

12.1. A violacdo do disposto nestas Regras de Produgio pelos produtores registados,
averiguada em processo instaurado para o efeito, € passivel das seguintes sangfes:

a) Adverténcia registada; '

b) Suspensio da autorizagio de uso da Penominacio de Origem até 6 meses;

¢) Suspensio da autorizagio concedida, por um periodo superior a 6 meses ¢ inferior a
2 anos;

d) Supenséo da autorizagdo, por ternpo indeterminado, até que o produtor demonstre de
forma inequivoca, estar disposto a cumprir as regras estabelecidas e a adoptar todas as
condigfes indispensaveis para a producio do "QUELJO DE CASTELO BRANCO".

12.2. A instauragfo dos processos e a aplicagfio das sangfies € da competéncia da direcciio

da Associagfio de Produtores de Queijo do Distrito de Castelo Branco, havendo possibilidade

de recurso das decisbes para a Assembleia Geral.




DELIMITACAO GEOGRAFICA DO
'QUEIJO DE CASTELO BRANCO

Seguintes freguesias dos concelhos de:

- Castelo Branco: Alcains, Cafede, Castelo Branco, Lousa, Mata, Malpicy
o Tejo, Monforte da Beira, Ninho do Agor, Escalos de Baixo, Escalos de Cima)
'Ireixial do Campo, Juncal, Lardosa, Pdvoa de Rio de Moinhos, Salgueiro dd
Campo, Tinalhas e Lourigal do Campo; -
- ¥undio: Alpedrinha, Atalaia do Campo, Castelo Novo, Mata da
Rainha, Povoa da Atalaia, Soalheira, Vale Prazeres e Orca;
- Idanha-a-Nova: Alcafozes, Aldeia de St*. Margarida, Idanha-a-Nova,
[_adoeiro, Monsanto, Cledo, Proenga-a-Velha, S. Miguel D'Acha e-Medelim.
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ANEXOT

MODELO DO SELO DA DENOMINACAO DE ORIGEM DO "QUELIO DE

CONSTITUICAQ:

- 1* Faixa (e;défior) em-circulo fechado, cor Pantone 491 C - "Castanha"
- 2* Faixa (interior) em circulo sberto, cor Pantone 155 C - "Amarelo”
- 3* Faixa (interior) em circulo aberto, cor Pantone 491 C - "Castanho”
- Linha de texto {interior) com curvatura circular

- Texto - Dec. Reg. 22/88 de 25 de Maio - cor preta.

A parte central ¢ formada do seguinte modo:

- Fundo, cor branca.

- Trigngulo invertido, cor Pantone 155 C - "Amarelo”

- Contomno do tridngulo invertido, cor Pantone 491 C - "Castanho"

- Simbolo da OVIBEIRA, cor Pantone 491 C - "Castanho”

Texto - OVIBEIRA - cor brenca

- Faixe, cor branca

swin - Entidade cortifoadora g
- fewio - pnliagce certif10gAa05a 58
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coz»zmcéx«:s A OBSERVAR NA' PRODU(;‘Z.O DE:LEITE 'FABRICO CURA E

CONSERVAcAO DO QUEIJO DE CAS"IELO BRANCO

'\u i

1- PRQDU(,*AO DE LEITE

ay O lelte utitizado para o fabrico de queljo de Castelo Branco deve ser
provenienie de fimeas da espéeie ovina e produzido exclusivamente na 4rea geografica
definida pelo D.R. n® 12, Isérie de 25/5/1988. :

b} Os rebanhos de onde proceda o leite a utilizar no fabrico do Queijo de
Castelo Branco devem estar perfeitamente saneados (em especial no respeitante a

Brucelose), pelo que deverio apresentar o Respsctivo Boletim Sanitdrio de Rebanho. -

¢) E interdita autilizagio dos seguintes leites:

- Provenientes de f2meas em mau estado sanitdrio, man estado geral ou

_ com doengas especificas; - .

- Provenientes de fdmeas com alteragﬁes na gléndula mamdria ou em
fratamento conira mamites, ou que nfo tenham concluido o intervalo de seguranga
inerente 20 (ratamento;

- Provenientes de femeas vacmadas e cujo intervalo de segm‘anr;a nfio

esteja concluido;
- Provenientes de fémeas em tratamento diverso & que foram inoculados

antibisticos (¢ (devendo ser reqpeuados os intervalos de seguranga ecpecfﬁcos para cada
produto)

2. HIGIENE DA ORDENHA E CONSERVAQAO DO LErrE

a) E xmportante f&er uma ordenha aﬁmdo afim de manter a produgﬁo e evitar
2 reteng:ﬁo Iéctea que poderé. ongimr processos inflamatérios 2o nivel da glandula
mamérie; - o

by A ordenha deve ser feita duas vezes ao dia, ¢ deve ser efectuyada em local
proprio e limpo, de maneira a evitar conspurcagdes do leite com terra, poeira ou
dejectos;
¢) Deve fazer-se a lavagem do tbere, ¢ eliminarem-se os primeiros jactos de
leite; : ' :
d) O leite deve ser filtrado para as bithas ou oufros recipientes, logo apds a
ordenha, evitando-se que no decorrer desta, possa car no ferrado qualquer tipo de
de_1==ctos

e} A adigio ou subtracgfio de quaiqu°r tipo de subsfincia ao lsife ¢
rigorosamente interdita e constitul fraude pumda por Ie;

f) E coavenienie wilizar para a ordenha ¢ fabrico, utensilios, de preferéncia de
aco imexidavs] on oufro mnaterial similar, com bordm 'm"odonﬁados e fundo chato e
faciimente laviveis:

e Nund Advates, B 12 Dio, + BD30 CASTELO BRANCD « POATUGAL
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g) 0 maierzal a utilizar deveré serwiexclu‘:wamente reservax!o 3 recolha e
transpoﬂe do lezte de ovelha. Os rec;pwntés ¢m mau estado deverﬁo ser elumnador:

oorane: D) A limpeza de todo o matenal da'c quegarxa deveré efectuar -§6 depoxs de cada

utxhzac;ﬁo e de preferéncia da seguinte maneira: .
1° - Enxaguamento de todo o material utilizado com ‘égua fria;
- Lavagens de todo o material ntilizado, com 4gua quente, defergente
e escova, L
3° - Passagem por dgua limpa;
- Desinfecefo de todo o material, passando-o por uma solugfo de
dgua e lixfvia (uma colher de sopa para 5 litros de dgua);
- Escorrimento do material;
6° - As cintas e panos utilizados como coadores ou na ajuda do
dessoramento da massa, depois de lavados, devem ser passados a ferro.

i} Os produtores que utilizem maquinas de ordenha, deverdo obrigatoriamente
proceder 4 limpeza (lavagem e desinfecgfn) da mdquina depois de cada ordenha, e
proceder a controlos regulares da maquinaria

1) Nio existindo instalag3o refrigeradora adequada, o leite deve ser conservado
perto da sala de fabrico por imers8o das bijhas em égua fria.

1) O leite deve chegar 3 queijaria, no mais curto espago de tempo possivel
cﬁ.po:s da ordenha (quando nfo reﬁ'lgerado pelo menos uma vez ao dia).

m) Se o produtor nfo tiver meios para conservar o leite, este deve ser utitizado
logo apds a ordenha. De qualquer maneira, a armazenagem do produto nfo deverd
exceder as 12 horas.

3 - FABRICO

a) O queijo de CasteloBranco ¢ um queijo curado, de pasta semidura ou
semimole, ligeiramente amarelada, com alguns olhos pequenos, obtidos por
esgotamento lento da coalhada, apés coagulago do leite de ovelha, estreme, por acgo
de uma infusfo de cardo ( Cynara cardunculus, L.} ‘e proveniente da Regifo
Demarcada.

b) O fabrico deve ser efectuado, se possivel, no mais curto espago de tempo
apés a ordenha, isto ¢, duas vezes por dia.

4 - CURA OUMATURACAO

a) A cura ou matura¢fio deverd ser efectuada em locais de cura natural ou
nstalagdes de ambiente confrolado com as seguintes condig8es ambientals;
Temperabwa ... 8a 14 °C.
Humidade.......80 a 90 %o.
b} O tempo minimo de cura é de 40 dias.
¢) Durante todo o periodo de cura, os queijos deverfio ser virados o lavados,
dependendo a frequéncia, do aspecto que for observado na crosta que se deve menter
lisae limpa.
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5 d) Qualquer mstalax;ﬁo utthzada para fabnco e cura de queijo de Castelo
Branco, deveré pOSSuir, a respechva hcen(;a de laborat;ﬁo ermt:da pela entidade

& A} Forein 50 % R A ;‘b 1 -,-"

competenta, .~ ST
5 - CONSERVAGAC

Depois de fabricado e certificado, o queijo deve ser mantido até 2 sua
comercializagio, nas condigBes de conservagfo a seguir indicadas:
" - Armazenagem.......infertor a 5°C.
- No transporte.......inferior a 1¢°C.
- No retalhista ... inferior a 5°C.
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CROSTA

- Lisa, benl'foﬁnadg, fina, inteira, cor amarela palha acentnada a tomrada

uniforme: - 3,5a4.
- Pouco aderente, mal fonm.da. dificuldade na contengfio da massa, cor branca ou

manchada 2 a3l
- Auséncia da crosta, ou deterioragfio profinda da mesma, afectando o interior do

queijo, manchas profundas 0 al,s.

™ FORMA E CONSISTENCIA

- Regular, com abaulamento lateral, ¢ wm pouco na face superior, podendo fer

arestas pouco vincadas 3,5 a4,
- Superficies planas, falta de abaulamento lateral arestas vivas, sem flutuagdo,

duro ou deformdvel por excesso de amanteigamento, som timpanico acentuado 2 a3,

- Deformacfio exagerada 0 al5.
TEXTURA ECOR DA PASTA
- Bem ligada, com alguns olhos pequenos, medianamente amanteigada, cor
branca-amarelada uniforme 4 a6,
- Mal ligada, abetta, centrog duros, abatida ou irreguiar, manchas, cor branca
2,5 a4.
- Desligada, esponjosa, cor totalmente branca ou manchada de vérios tons
: ' 0 a2
i AROMA E SABOR
- "Bouquet” acenfuado e limpo 4,5 a6.
- Insipido, ssbéo, salgado, dcido, picante, amargo, impreciso ou desagraddvel
25a4.
. = Os defeitos anteriores acentuados ¢ a2

TANCT ¢ FORTUGAL
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REGRAS DE PRODUCAO DO QUELIO
PICANTE DA BEIRA BATXA

O QUEILTO PICANTE DA BEIRA BAIXA tem de satisfazer as condigdes previétas no

Anexo I, alinea B) do Decreto Regulamentar n° 22/88 de 25 de Maio.

A sua produgio obedecers ainda as seguintes condicdes:

1. Sé poderdoutilizar a Denominaciio de Origem os fabricantes para o efcito autorizados
pela Associagiio de Produtores de Queijo do Distrito de Castelo Branco.

2. A autorizacio s6 poderd scr concedida aos fabricantes que, cumulativamente:

a) exercam a sua actividade exclusivamente na drea geografica de produgdo definida no
Anexo I do Decrelo Regulamentar n° 22/88 de 25 de Maio;

b) utilizem apenas leite de ovelha proveniente de efectivos existentes em cxploragbes
situadas na drea geografica referida; .

¢) produzam os queijos de acordo com.as condicdes estabelecidas nio Decreto Regulamentar

o 22/88 de 25 de Maio ¢ nestas "Regras de Produgio”,

d) se submetam ao regime de controlo e certificagio previsto neste documento;
€) assuman, por escrito, o compromisso de respeitar as disposi¢des previstas no Decreto
Regulamentar n® 22/88 e neste documento.

3. A autorizagdio prevista no namero anterior depende da prévia verficacdo, a efectuar |

pelo Organismo de Certificacdo - OVIBEIRA -, a pedido da Associacdo de Produtores de
Queijo do Distrito de Castelo Branco, das condigdes de produgio e fabrico constantes do

i Anexo I a este documento, designadamente quanio 305 SCEWINICS aspectos:

a) sanidade, maneio e higiene dos rebanhos;

b) condices de ordenha, recolha, acondicionamento, t_ransporte'e conservacio do leite; |

¢) caracteristicas da matéria-prima;
d} regras técnicas e higiénicas observadas no fabrico dos queijos.

4. Por cada fabricante autorizado pela Associacio de Produtores de Queijo do Distrito

de Castele Branco a utilizar 2 Denominage de Origem "QUELJO PICANTE DA BEIRA

BAIXA" serd elaborado um Registo Descritivo, cujo inodelo de ficha constitui o anexo I1a este
documento, e do qual deverdo constai elementos actualizados relativos a proveniéncia do leite
utilizado, as condi¢fes efectivas de produgfio € as condiglics tecnoldgicas existentes.

5. Os candidatos ao uso da Denominacio de Origem deverfo preencher uma ficha
idéntica, cujos dados serdo posterior e localmente verificados pelo Organisme de Certificacio
- OVIBEIRA -esubmetidos a apreciagdo da Associacio de Produtores de Queijo do Distrito
de Castelo Brance.

6. E da responsabilidade dos fabricantes de queijo a comunicagdo & Associagdo de -

- Produtores de Queijo do Distrito de Castelo Branco da actualizacio dos elementos -

constantes do Registo Descritivo referido em 4.

7. Os produtores de leite de ovelha ou cabra, destinado a produgio do "QUELJO




. PICANTE DA BEIRA BAIXA" devero possuir ¢ manter actualizado um registo diario do
¢ qual constem o nirmero de ovelhas em lactagio e as quantidades de leile destinados ao fabrico

do queijo referido.

8. Os fabricantes autorizados a usar a Denominagio de Origem, deverdo igualmente
possuir ¢ manter actualizado wm registo didrio, do qual deverdo constar o nome dos
fornecedores de leite, as quantidades de Ieite recebidas de cada produtor, e o nimero de queijos
fabricados. Os fabricantes deverfo também possuir ¢ mander actualizado um registo didrio
. relativo ao nimero de queijos certificados e ndo certificados, devendo ser possivel rastrear o
queijo pelo menos até ao seu dia de fabrico. :

9. Todos os produtores e fabricantes serdo objecto de acgdes regulares de controfo, a
efectuar por agentes do Organismo de Centificaciio - OVIBEIRA | devendo-thes ser prestada
tod4 a colaboragiio requerida para a realizagdo do scu trabalho. As accSes de controlo deverfo
ter uma periodicidade média de 15 dias, podende, no entanto, esta periodicidade ser aumentada
" ou diminuida face a razdes técnicas, sempre justificadas.

10. Os fabricantes tém o direito de exigir uma ¢opia do relatério da acgdo de controlo,
i devidamente rubricada pelo agente do Organismo de Certificagiio - OVIBEIRA - ¢ pelo

l fabricante (ou seu agenie),

i
| 11. Os queijos que ndo obedegam as regras de produgio estipuladas poderdo ser vendidos

como queijo de ovelha, sendo-lhes inteiramente vedado o uso da Denominagiic de Origem
| *QUELIO PICANTE DA BEIRA BAIXA"

‘ 12. SANCOES
12.1. A violagio do disposte nestas Regras de Produgfio pelos produtores registados,
: averiguada em processo instaurado para o efeito, ¢ passivel das seguintes sangges:
. a) Adverténcia registada;
1 b) Suspensfo da autorizacio de uso da Denominagio de Origem até 6 meses;
¢} Suspensdo da autorizagdo concedida, por um periodo superior a 6 meses e inferior a

2 anos;

d) Supensdo da autorizag#o, por tempo indeterminado, até que o produtor demonstre de
forma inequivoca, estar disposto a cumprir as regras estabelecidas e a adoptar todas as
condigdes indispensaveis para a producio do "QUELJO PICANTE DA BEIRA BATXAY.

12.2. A instauragio dos processose a aplicagio das sancdes é da competéncia da direcgio
da Associagio de Produtores de Queijo do Pistrito de Castelo Branco, havendo possibilidade
de recurso das decisdes para a Assembleia Geral,




DELIMITACAO GEOGRAFICA DO
QUELJO PICANTE DA BEIRA BAIXA

Todas as ffreguesias dos concelhos de Castelo Branco, Fundio, Belmonte,
Penamacor, [danha-a-Nova, Vila Velha de Rodao, Proenga-a-Nova, Vila de Rei)
Sertd, Oleiros € Mag#o e ainda as seguintes freguesias do concetho da Covilha;
Aldeia de S.Francisco, Aldeia do Souto, Barco, Boidobra, Casegas,
Conceigdo,Covithd, Dominguiso, Ferro, Orjais, Ourondo, Peraboa, Peso, St*
Maria, S. Jorge da Beira, S. Martinho, S. Pedro, Sobral de S. Miguel, Teixoso|
Tortosendo, Vale Formoso e Vales do Rio.

-
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Aﬁxo L

,.._.\_N_JNIODFLO DO SI_ILO DA DENOM[NACAO DE ORIGEM D DO "QUEI.}'O

PICANTE DA BEIRA BAIXA“ e

SR ERE S S

S RN

CONSTITUIGAO:

- 1* Faixa (exterior) em circulo fechado, cor Pantone 491 C - "Castanho"
- 2* Faixa (interior) em circulo aberto, cor Pantone 135 C - " Amarclo”
- 3* Faixa (interior) em circulo aberlo, cor Pantone 491 C - "Castz;nho"
- Linha de texto (interior) com curvatura circular

- Texto - Dec. Reg, 22/88 de 25 de Maio - cor preta.

A parte central ¢ formada do seguinte modo:

- Fundo, cor branca.

- Triﬁngulé invertido, cor Pantone 155 C - "Amarelo"

- Contorno do tridngulo invertido, cor Pantone 491 C - "Castanho”

- Simbolo da QVIBEIRA, cor Pantone 491 C - "Castanho"

- Texto - OVIBERA ~ cor branca

- Faixa, cor branca

- Texto - Entidade certificadora selo n® - cor preta

DIMENSOES:

Diametro entre 3.5 emve 4,5 enl.
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ANE%(O II

' CONDICOES A OBSERVAR NA PRODUCAO DE LEITE FABRICO CURAE
CONSERVACAOQ DO QUEIIO PICANTE DA BEIRA BAIXA

1 - PRODUGAO DE LEITE

a) O lcite utitizado para o fabrico de Queijo Picante da Beira Baixa deve ser
provenicnte de ftmeas da espéeie ovina ou caprina, estreme ou em mistura, produzido
exclusivamente na arca geografica definida pelo D.R. n° 121, Iséne de 25/5/1988.

b) Os rebanhos de onde proceda o leite a utilizar no fabrico do Queijo Picante da
Beira Baixa devemn estar perfeitamente saneados (em especial no respeitante a Brucelose),
pelo que deverio apresentar o Respectivo Boletim Sanitdrio de Rebanho.

¢) E interdita a utilizagio dos seguintes leites:

- Provenicentes de fémeas em mau estado sanitario, mau estado geral ou com
doengas cspccﬂicas - -

- Provenicntes de fimeas com altera¢des na glindula mamara ou cm
tralamento conira mamites, ou que nio tenbam concluido o intervalo de seguranga inerente
ac tratamento; .
- Provenientes de fémeas vacinadas e cujo intervalo de scguranga nio ¢steja

concluido;
_ - Provenientes de fémeas em tratamenio diverso a quc foram inoculados

antlbwtxcos (dwt:ndo ser respeitados os intervalos de seguranga especificos para cada
produto).

2 - HIGIENE DA ORDENHA E CONSERVAGAQ DO LEITE

a) E importante fazer uma ordenha a fundo, a fim de manter a produgio ¢ evitar a
retenglo Jactea que poderd originar processos inflamatérios ao nivel da glindula mamaria;

b) A ordenha deve ser feita duas vezes ao dia, e deve ser efectuada em local
proprio e limpo, de maneira a evitar conspurcagdes do leite com terra, poeira ou dejectos;

¢) Deve fazer-se a lavagem do Ubere, ¢ eliminarem-se os primeiros jactos de leite;

d) O leite deve ser filtrado para as bilhas ou outros recipientes, logo apos a ordenha,
evitando-se que no decorrer desta, possa cair no ferrado qualquer fipo de dejectos;,

¢) A adigio ou subtracgio de qualquer tipo de substdncia ao leite ¢ rigorosamente
mterdita ¢ constitol fraude punida por ley;

) ¥ conveniente utilizar para a ordenha ¢ fabrico, utensifios, de pmfercncn de aco
ingxidavel ou outro malerial similar, com bordos arredondados ¢ funde chato e faciimente
lavaveis;
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g) O material a utilizar devera ser 'glmwmmte reservado A recolha e transporte
do leitc de ovelha e cabra. Os recipientes em mau estado deverdo ser eliminados,

. h) A limpeza de fodo o material da queijaria deverd efcctuar -s¢ depols de cada
utihzaqao ¢ de preferéneia da seguinte maneira:

1° Enxaguamento de todo o material ufilizado com agua fria;

- Lavagens de todo o material utilizado, com 4gua quente, detergente ¢

£5C0Va; SR
3° - Passagem por agua limpa;
: - Desinfecgio de todo o material, passando-o por uma solugdo de 4dgua ¢
Exivia (uma colher de sopa para 5 litros de dgua);

5° - Escormimento do material;

6° - As cintas ¢ pancs utilizados como coadores ou na ajuda do
dessoramento da massa, depois de lavados, devem ser passados a ferro.

i) Os produtores que utilizem maquinas de ordenha, deverio obrigatoriamente
proceder & limpeza (Javagemn ¢ desinfecgdo) da maquina depois de cada ordenha, ¢
proceder a controlos regulares da maquinaria,

j) Nio existindo instalagio refrigeradora adequada, o leite deve ser conservado
perto da sala de fabrico por imersdo das bilhas em agua fna.

1) O leite deve chegar a quetjaria, no mais curto espago de terpo possivel depois da
ordenha (quando nio refrigerado, pelo menos uma vez ao dia).

m) Sc¢ o produtor nio tiver meios para conservar o Jeite, este deve ser utilizado logo
apds a ordenha. De qualquer mancira, a armazenagem do produto nio devera exceder as
12 horas.

3 -FABRICO

a)} O Queijo Picante da Beira Baixa ¢ um queijo curado, de pasta semidura ou
semimole, ligeiramente amarelada, com alguns olhos irregulares, obtidos por esgotamento
da coalhada, apés coagulagio do leite de ovelba ou cabra cru, estreme, ou mistura por
acgdo do coalho animal, ¢ proveniente da Regido Demarcada.

b) O fabrico deve ser efectuado, se possivel, no mais curto espago de tempo apds a
ordenha, isto €, duas vezes por dia.

4 - CURA OU MATURACAO

a) A cura ou maturagio devera ser efectuada em locais de cura natural ou
instalages de ambiente coatrolado com as seguintes condigOes ambientais:
Temperatura ...10 a 18 °C.
Hurnidade....... 70 a 80 %.
b O tempo minimo de cura ¢ de 120 dizs.
¢) Durante todo o periodo de cura, os gueyos deverdo ser virados e lavados,
guando necessario, o queijo deve-se manter limpo.




| d) Qualquer instalagio uﬁlzzadai;;rafabnco ¢ cura de Queijo Picante da Beira
Baixa, devera possuir a respectiva licenga de labora¢do emitida pela entidade competente.

5- CONSERVACAQ

Depois de fabncado e certificado, o queyjo deve ser mantido até a sua
comercializagio, nas condigdes de conservagio a seguir indicadas:

- Armazenagem. ... .. inferior a 10°C.
- No retalhista......... inferior a 16°C.
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"TABELA DE APRECIACAO DE QUALIDADE

CROSTA

- Ausencia de crosta, cor branco-sujo a branco-acinzentado. 2ad4.
- Com manchas ou deteriorada, cor nio caracteristica. 0a2.
' FORMA E CONSISTENCIA

- Forma regular, cilindro baixo com faces direitas, lisas ¢ com bordos bem

definidos, 2a4.
~ Forma uregular, deformado, . 0a2.
TEXTURA E COR DA PASTA
- Fechada, sem olhos ou com olhos pequenos ¢ trregulares, cor branco-sujo
uniforme. 4a6.
-Aberta, com muitos olhos ou manchada. 0a4.
AROMA E SABOR
- Aroma activo, sabor intenso ¢ acentuadamente picante. 4a6.
- Sabor impresiso ou desagradavel, ausencia de sabor picante. 0ad
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REGRAS DE PRODUCAO DO QUELIO

AMARET.O DA BEIRA BAIXA
O QUELIQ AMARELO DA BETRA BAYXA tem de satisfazer as condigfes previstas
no Anexo III, alinea C) do Decreto Regulamentar n° 22/88 de 25 de Maio.

A sua produciio obedecera ainda as seguintes condigdes:

1. Sé poderdoutilizar a Denominagio de QOrigem osfabricantes para o efeito autorizados

. pela Associagio de Produtores de Queijo do Distrite de Castele Branco,

2. A autorizacdo s6 poderd ser concedida aos fabricanies que, comulativamente:

a) exercam a sua actividade exclusivamente na drea geografica de produgio deﬁmda no
Anexo I do Decreto Regulamentar n° 22/88 de 25 de Maio;

b) utilizem apenas leite de ovelha proveniente de efectivos existentes em explorac;oes
sitradas na area geografica referida; :

¢) produzam os queijos de acordo comas condigdes estabelecidas no Decreto Regulamentar

| n°22/88 de 25 de Maio e nestas "Regras de Produgfio”;

d) se submetam ao regime de controlo e certificagio previsto neste documento;
€) assumam, por escrite, 0 compromisso de respeitar as disposigdes previstas no Decreto
Regulamentar n® 22/88 e neste documento.

3. A autorizagfo prevista no nimero anterior depende da prévia verficagdo, a efectuar
pelo Organisme de Certificacio - OVIBEIRA -, a pedido da Associagio de Produtores de
Queijo do Distrito de Castelo Branco, das condiges de produgio e fabrico constantes do
Anexo I a este documento, designadamente quanto aos seguintes aspectos;

a) sanidade, maneio e higiene dos rebanhos;

b) condicdes de ordenha, recolha, acondicionamento , transporte ¢ conservagio do Ielte

¢) caracteristicas da matéria-prima; .

d) regras técnicas ¢ higiénicas observadas no fabrico dos queijos.

4. Por cada fabricante autorizado pela Associagfio de Produtores de Queijo do Distrito
de Castelo Brancoautilizar a Denominacio de Origem "QUELJO AMARELO DA BEIRA
BATYXA" serd elaborado um Registo Descritivo, cu30 modelo de ficha constitui o anexo [T a este
documento, e do qual devero constar clementos actualizados relativos 4 proveniéncia do leite
utilizado, s condigfies efectivas de producdo e as condigBes tecnolégicas existentes.

5. Os candidatos ao uso da Denominagdo de Origem deverdo preencher uma ficha
idéntica, cujos dados serfo posteriore localmente verificados pelo Organismo de Certificacio
- OVIBEIRA - ¢ submetidos 4 apreciagfo da Asseciaciio de Produtores de Queijo do Distrite
de Castelo Branco.

6. E da responsabilidade dos fabricantes de queijo a comunicagiio 4 Associacfio de |
Produtores de Queijo do Distrito de Castelo Branco da actualizacio dos elementos
constantes do Registo Descritivo referido em 4.

7. Os produtores de leite de ovelha ou cabra, destinado 3 produgio do "QUEIIO
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AMARELOQ DA BEIRA BAIXA" deverdo possuir e manter actualizado um registo didrio do
qual constem o nimero de ovelhas em lactagfio e as quantidades de leite destinados ao fabrico
do quetjo referido. :

8. Os fabricantes autorizados a usar a Denominag¢io de Origem, deverfio igualmente
possuir e manter actualizado um registo diario, do qual deverfo constar ¢ nome dos
fornecedores de leite, as quantidades de leite recebidas de cada produtor, e o niimero de queijos
fabricados. Os fabricantes deverio também possuir e manter actualizado um registo didrio
relativo ac mumero de queijos certificados e ndo certificados, devendo ser possivel rastrear o
queijo pelo menos até ao seu dia de fabrico.

9. Todos os produtores e fabricantes serdio objecto de acgGes regulares de controlo, a
efectuar por agentes do Organismo de Certificagiio - OVIBEIRA, devendo-Thes ser presiada
toda a colaboragfo requerida para a realizacio do seu trabalho. As acgles de controlo deverdo
teriima periodicidade média de 15 dias, podendo, noentanto, esta periodicidade seraumentada
ou diminuida face a razdes técnicas, sempre justificadas.

10, Qs fabricantes tém o direito de exigir uma copia do relatdrio da acgdo de controlo,

~ devidamente rubricada pelo agente do Organisme de Certificagiio - OVIBEIRA - ¢ pelo

fabricante (ou seu agenie),

11. Os queijos que no obedegam as regras de producio e'stipuladas poderdo ser vendidos
como queijo de ovelha, sendo-thes inteiramente vedado o uso da Denominagdo de Origem

| "QUELIO AMARELO DA BEIRA BAIXA"

12. SANCOES

12.1, A violag@io do disposto nestas Regras de Producio pelos produtores registados,
averiguada em processo instaurado para o efeito, € passivel das seguintes sangdes:

a) Adverténcia registada;

b) Suspensfio da autoriza¢3o de uso da Denominagio de Origem até 6 meses;

¢) Suspensfo da autorizagio concedida, por um pericdo superior a 6 meses e inferior a
2 anos; s

d) Supensdo da autorizagio, por tempo indeterminado, até que o produtor demonstre de
forma inequivoca, estar disposto a cumprir as'regras estabelecidas e a adoptar todas as
condigdes indispensaveis para a producio do "QUELJO AMARELO DA BEIRA BAIXA"

12,2, A instauraciodos processos ¢ a aplicagiio das sangbes € da competéncia da direcgfo
da Asseciag@o de Produtores de Queijo do Distrito de Castelo Branco, havendopossibilidade
de recurso das decisdes para a Assembleia Geral.




DELIMITACAO GEOGRAFICA DO
QUELJO AMARELO DA BEIRA BAIXA

Todas as freguesias dos concelhos de Castelo Branco, Fundio, Belmonte,
Penamacor, Idanha-a-Nova, Vila Velha de Rod3o, Proenga-a-Nova, Vila de Rei,
Sertd, Oleiros e Magfo e ainda as seguintes freguesias do concetho da Covilha;
Aldeia de S.Francisco, Aldeia do Souto, Barco, Boidobra, Casegas,
Conceigdo,Covilhd, Dominguiso, Ferro, Orjais, Ourondo, Peraboa, Peso, St*
Maria, S. Jorge da Beira, S. Martinho, S. Pedro, Sobral de S. Miguel, Teixoso,
Tortosendo, Vale Formoso e Vales do Rio. '
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MODELO DO SELO DA DENOMINA(;AO DE ORIGEM DO "QUEIJO
oNmICa L (3 AMARELO DA"?BEIRA BATXA™ o yiqmmsr. o

CONSTITUICAO:
~- 1 Faixa (exterior) em circulo fechado, cor Pantone 491 C - "Castanho"
- 2°* Faixa (interior) em ;i}culo abetto, cor Pantone 155 C - "Amarelo"
- 3* Faixa (interior) em circulo abcrto, cor Pantone‘ 491 C - "Castanho"
- Linha dc texto (interior) com curvatura circular
- Texto - Dee. Reg. 22/88 de 25 de Maio = cor prcm
A parte central é formada do scguinte modo:
- Fundo, cor branca.
- Tﬁénguio invertido, cor Pantone 155 C - "Amarelo”
- - .(iéntomo do u-i:inguio invértido, cor Pantbﬁe 491 C- "Casfanho"
- Simbolo da OVIBEIRA, cor Pantone 491 C - "Castanho"
-VTGXIO - OVIBEIRA - cor branca |
- Faixa, cor branca
- Texto - Entidade certificadora selo n° - cor preta
DIMENSOES:

Diametro enfre 3,5 cm ¢ 4,5 cm.

oo Alvares, 8- 1% Dis, « 0000 CASTELO SHANCT » PORTUGAL

S fan (357072486
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CONDICbEs K OBSERVAR NAPRODUGAO DE LEITE, FABRICO, CURA E
CONSERVACAO DO QUEIJO AMARELO DA BEIRA BATXA

1 - PRODUGAO DE LEITE

a) O leite utilizado para o fabrico de queijo Amarelo da Beira Baixa deve ser
proveniente de fémeas da espéeie ovina, ou ovina e caprina, pfodumdo excluswamcnic

irea geografica definida pelo D.R. n° 121, Isérie de 25/5/1988. ( & .t A2 ‘Z/Zg)

K]

b) Os rebanhos de onde proceda o leite a utilizar no fabrico do queijo Amarelo da
Beira Baixa devem estar perfeitamente sancados {em especial no respeitante a Brucelose),
pelo que deverdo apresentar 0 Respectivo Boletim Sanitdrio de Rebanho.

¢) E interdita a utilizagio dos scguintes leites:

. - Provenicntes de fémeas em mau estado sanitirio, mau estado gcral ou com
" doéngas especificas; «

~ Provenientes de fémeas com alteragdes na glindula mamiria ou em
tratamento contra mamites, ou que nio tertham concluido o intervalo de scguranga inerente
ao tratamento;

- Provenicntes de fémeas vacinadas e cujo intervalo de seguranga nio esteja
conchn'do;

- - Provenientes de fémeas em tratamento diverso-a que foram inoculados

antibidticos (devendo scr respeitados os intervalos de seguranga especificos para cada
produto).

"2 - HIGIENE DA ORDENHA E CONSERVACAO DO LEITE

a) E importante fazer uma ordenha a fundo, a fim de manter a produgio ¢ evitar a
retengio lictea que podera originar processos inflamatorios ao nivel da glandula mamaria;

b) A ordenha deve ser feita duas vezes ao dia, e deve ser efectuada em local
préprio € lirmpo, de maneira a evitar conspurcagdes do leite com terra, poeira ou dejectos;

¢) Deve fazer-se a lJavagem do ubere, e eliminarem-se os primeiros jactos de leite;

d) O leite deve ser filtrado para as bilhas ou oufros recipientes, logo ap6s a ordenha,
evitando-se que no decorrer desta, possa cair no ferrado qualquer tipo de dejectos;

e) A adigdo ou subtracgdo de qualquer tipo de substincia ao leite € rigorosamente
interdita € constitui fraude punida por leg;

f) ¥ conveniente utilizar para a ordenha ¢ fabrico, utensilios, de preferéneia de aco
moxidével cu outro material similar, com bordos arredondados ¢ fundo chato e facilmente
lavaveis;
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, g) O materjal a utilizar devera ser exclusivamente reservado & recotha ¢ transporte
do leite de ovelha ¢ cabra. Os recipicntes em mau estado deverio ser eliminados. & .

h) A limpeza de todo o material da queijaria deverd efectuar-se depois de cada

utilizagdo e de preferéncia da seguinte maneira:

1° - Enxaguamento de todo o material utilizado com agua fiia,

'2° - Lavagens de todo o material ntilizado, com agua quente, detergente ¢
escova; o

3¢ - Passagem por agua limpa;

 4° - Desinfecgio de todo o material, passando-o por uma solugao de dsua e

lixivia (uma colher de sopa para 5 litros de agua);

5° - Escorrimento do maternal; ¢

6° - As cintas e panos utilizados como coadores ou na ajuda do
dessoramento da massa, depots de lavados, devem ser passados a ferro.

i) Os produtores que utilizem maquinas de ordenha, deverio obrigatoriamente
proceder a limpeza (lavagem ¢ desinfecgdo) da maquina depois de cada ordenha, €
proceder a controlos regulares da magquinarnia.

j) Nido existindo instalagio refrigeradera adequada, o leite deve ser conservado
perto da sala de fabrico por imersdo das bilhas em agua fria.

I} O leite deve chegar a gueijaria, ng mais curto espago de tempo possivel depois da
ordenha (guando nio refrigerado, pelo menos uma vez ao dia).

m) Sc o produtor nio tiver meios para conservar o leite, este deve ser utilizado logo
ap0s a ordenha. De qualquer maneira, a armazenagem do produto nio deverd exceder as
12 horas.

. ....3=-FABRICO . .

a) O queijo Amarelo da Beira Baixa ¢ um queijo curado, de pasta semidura ou
semimnole, ligeiramente amarclada, com alguns olhos 1regulares, obtidos por esgotamento
da coalhada, apds coagulagio do leite de ovelha cru, estreme, ou mistura de leite de ovelha
e cabra por acgio do coalho animal, ¢ proveniente da Regido Demarcada.

b) O fabrico deve ser efectuado, se possivel, no mais curto espago de tempo apds a
ordenha, isto €, duas vezes por dia.

4 - CURA OU MATURAGCAO

a) A cura ou maturagio devera ser efectuada em locais de cura natural oun
instalacdes de ambiente controlado com as seguintes condigdes ambientais:
Temperatura ...10 a 18 °C.
Humidade.......50 a 70 %.
b) O tempo mimimo de cura ¢ de 40 dias.
¢) Durante todo o periedo de cura, os quejjos doeverdo ser virados ¢ lavados,
dependendo a fequéncts, do aspecto que Tor observedo nz crosta que se deve manter lisa ¢
lmpa.




d) Qllﬁlquer i_[‘]_stala(}ao u -aa"‘
Baixa, devera possuir a respectiva licenga de laboragdo emitida pela entidade competente.

5 - CONSERVACAO

Depois. de fabricado e certificado,. o queijo deve ser mantido até 3 sua
comercializagio, nas condigdes de conservagio a seguir indicadas:
- Armazenageni....... inferior a 5°C.
- No transporte....... mnferior a 10°C.
- No retathista. ... inferior a 5°C.
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TABELA DE APRECIACAO DE QUALIDADE

CROSTA

- Inteira, bern formada, semi-dura, de cor amarela ou amarclo torrada uniforme.
2ad.

- Excessivamente dura ou deformada por cxcesso de amanteigado com manchas
esbranquicadas ou deterniorada. 0a?2.
FORMA E CONSISTENCIA

- Forma regular, cilindro baixo com ligeiro abaulamento lateral ¢ bordos bem
definidos. . ) 2ad,

- Forma irregular, duro ou deformado por excesso de amanteigamento rachado.
0a2.

TEXTURA E COR DA PASTA
- Untuosa, bem ligada, com olhos pequenos irregulares medianamente manteigada,
cor branco amarelada uniforme. 4a6.
-Mal ligada, com muitos olhos, cor branca ou manchada. 0a4
AROMA E SABOR

- Aroma intenso, agradivel, sabor limpo ¢ ligeiramente actdulado. 426,

- Sabor cxageradamente dcido ou salgado, msipido ou amargo. 0ad.
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QUEDO PICANTE DA BEIRA BATXA
QUEITO DE CASTELO BRANCO
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AREA GEOGRAFICA DE PRODUCAO DOS

QUELIOS DA BEIRA BAIXA

QUEIIOS DA BEIRA BAIXA - QUELIO AMARELO DA BEIRA BATXA
QUEDOS DA BEIRA BAIXA - QUEDJO PICANTE DA BEIRA BAIXA

1- Congeglho de Vila de Rei

2- Conéelbo de Sertd

3- Concefho de Oleiros

4- Conc_';elgm de Proenga-2-Nova

5 - Congelho de Vila Velha de Rodio
6- Concefho de Castelo Branco

7- Concetho de Idanha-a-Nova

8 - Condellio de Penamacor

9 - Concellro de Belmonte

10 - Concetho de Fund3o

11 - 22 Freguesias do Concelho da Covilhi

QUEDOS DA BEIRA BAIXA - QUEJO DE CASTELO BRANCO
6 - 18 Fregitesias do Concelho de Castelo Branco

7-10 Fregi;lfcsias do Concelho de Idanha-a-Nova
19-8 Freéﬁesias do Concetho do Fundio



