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(Avisos)

OUTROS ATOS

COMISSAO EUROPEIA

Publica¢do de um pedido de aprovagio de uma alteracio ndo menor de um caderno de especificagdes,
nos termos do artigo 50.°, n.° 2, alinea a), do Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu
e do Conselho relativo aos regimes de qualidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2020/C 315/03)

A presente publicagio confere direito de oposicdo ao pedido de alteragdo nos termos do artigo 51.° do Regulamento (UE)
n.°1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho (') no prazo de trés meses a contar desta data.

PEDIDO DE APROVACAO DE ALTERACOES NAO MENORES DO CADERNO DE ESPECIFICACOES DE
DENOMINACOES DE ORIGEM/INDICACOES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS

Pedido de aprovacio de uma alteracio nos termos do artigo 53.°, n.° 2, primeiro parigrafo, do Regulamento (UE)

n° 1151/2012

«QUEIJOS DA BEIRA BAIXA (QUEIJO DE CASTELO BRANCO, QUEIJO AMARELO DA BEIRA BAIXA, QUEIJO

PICANTE DA BEIRA BAIXA)»
N.° UE: PDO-PT-0214-AM02 — 15.2.2018
DOP (X) IGP ()

Agrupamento requerente e interesse legitimo

Agrupamento requerente

Associagdo de Produtores de Queijo do Distrito de Castelo Branco
Interesse legitimo

O agrupamento de produtores formado por operadores de «Queijo da Beira Baixa» (produtores e transformadores)
possui interesse legitimo na apresentacdo do pedido de alteragdo. A Associagio de Produtores de Queijo do Distrito
de Castelo Branco é o agrupamento de produtores responsavel pelo pedido de registo inicial.

Nome do agrupamento Associa¢do de Produtores de Queijo do Distrito de Castelo Branco
Tipo de agrupamento Mais do que uma pessoa
Participantes Produtor(es), Transformador(es)
Endereco Parque Industrial, Lote 5
6060-182 Idanha-a-Nova
Pais Portugal
Telefone +351 277200235
Enderego(s) eletrdnicof(s) queijosbeirabaixa@gmail.com

(') JOL 343 de 14.12.2012,p. 1.
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2. Estado-membro ou pais terceiro
Portugal
3. rubrica do caderno de especificacdes de produto afetada pelas alteracdes
Nome do produto
Descri¢do do produto
Area geogréfica
O Prova de origem
Método de producido
X Relagio
Rotulagem
O Outras
4. Tipo de alteracdes
O Alteragdo do caderno de especificagdes de DOP ou IGP registada que, nos termos do artigo 53.°, n.° 2, terceiro
paragrafo, do Regulamento n.° 1151/2012, ndo é considerada menor
Alteracio do caderno de especificagdes de DOP ou IGP registada, mas cujo Documento Unico (ou equivalente)
ndo foi publicado, ndo considerada menor nos termos do artigo 53.°, n.° 2, terceiro paragrafo do Regulamento
(UE) n° 1151/2012
5. Alteracdes
5.1. Nome do produto
Alteracdo do caderno de especificagdes de uma denominacio de origem protegida, para a qual nio existe um
documento tinico (ou equivalente) publicado e que se publica pela primeira vez.
O nome «Queijos da Beira Baixa (Queijo de Castelo Branco, Queijo Amarelo da Beira Baixa, Queijo Picante da Beira
Baixa)» é alterado para «Queijo da Beira Baixa».
A alteracdo introduzida visa adequar o nome registado «Queijos da Beira Baixa (Queijo de Castelo Branco, Queijo
Amarelo da Beira Baixa, Queijo Picante da Beira Baixa)» as especificacdes do mesmo, as quais referem a existéncia de
uma unica regido demarcada para a produgio de queijo «Beira Baixa», caracterizada por fatores histdricos e de
reputacdo, edafoclimdticos e humanos especificos, e de trés tipos de queijo que se distinguem pelas suas
caracteristicas, intimamente ligadas a drea geografica delimitada: Beira Baixa.
Nao obstante o registo efetuado em 1996 «Queijos da Beira Baixa (Queijo de Castelo Branco, Queijo Amarelo da Beira
Baixa, Queijo Picante da Beira Baixa)» contemplar trés tipos de queijos, estas indicagdes surgem de forma
individualizada nas especificagdes que serviram de base ao registo inicial, nomeadamente no Decreto Regulamentar
n.° 22/88 de 25 de maio, que cria a regido demarcada da Beira Baixa e define os métodos de obtencio para Queijo de
Castelo Branco, Queijo Amarelo da Beira Baixa e Queijo Picante da Beira Baixa.
Por este facto, sendo o Queijo de Castelo Branco, o Queijo Amarelo da Beira Baixa e o Queijo Picante da Beira Baixa,
tipos de queijos da Beira Baixa, altera-se o nome «Queijos da Beira Baixa (Queijo de Castelo Branco, Queijo Amarelo
da Beira Baixa da Beira Baixa, Queijo Picante da Beira Baixa da Beira Baixa) DOP» para «Queijo da Beira Baixa DOP».
5.2. Descrigdo do produto

1. Sem referéncia no registo inicial, explicita-se que sé pode ser utilizado leite cru de ovelha Merina, ou outras ragas
de ovelhas adaptadas a regido, ou de cabra da raga Charnequeira ou de outras racas de cabras adaptadas a regido,
por se tratar de um elemento determinante nas caracteristicas do produto, em conformidade com a descrigdo do
produto e com a relagdo com a drea geografica:

«“Queijo da Beira Baixa”DOP ¢é o0 nome dado aos queijos dos tipos Amarelo, Castelo Branco e Picante.

O queijo tipo Castelo Branco € obtido a partir do esgotamento lento da coalhada ap6s a coagulagio apenas do leite cru
de ovelhas da raga Merina ou outras ragas de ovelhas bem-adaptadas a regido, com uma preparagdo de cardo (Cinara
cardunculus L.).
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Os tipos Amarelo e Picante resultam do esgotamento lento da coalhada de leite cru, apds a coagulagio do leite
estreme, ou da mistura de leites, de ovelhas de raca Merina ou outras racas de ovelhas e do leite cru de cabra da raga
Charnequeira ou outras racas de cabras bem-adaptadas a regido, com coalho de origem animal.»

2. Sem referéncia no registo inicial, as alteragdes a seguir descritas visam responder a novas exigéncias de mercado
sem que sejam alteradas as caracteristicas préprias do produto que lhe conferem especificidade. Justificam-se
também pela modificacdo e evolugdo dos habitos de consumo, nomeadamente no que respeita a queijos de
menor tamanho, com maior durabilidade e capacidade de conservagio. Por este facto:

a) Eintroduzida a descricdo do produto Queijo da Beira Baixa dos tipos Castelo Branco «Velho» e Queijo Amarelo
«Velho» que se aplica aos produtos cujo periodo de cura ou maturagdo é superior a 90 dias. Nestas condigdes, a
indicagdo dos tipos Castelo Branco e Amarelo é acrescido o qualificativo «Velho.

Foi inserido o seguinte paragrafo:

«Quando o periodo de cura é superior a 90 dias, a indicacio aos tipos Amarelo e Castelo Branco € acrescida do qualificativo
Velho™.

b) Introduz-se a possibilidade do produto Queijo da Beira Baixa ser comercializado em por¢des, pois permite aos
consumidores adquirir por¢des de menor dimensdo o que vai de encontro as suas expectativas e necessidades.

Foi inserido o seguinte paragrafo:
«O “Queijo da Beira Baixa” apresenta-se no mercado inteiro ou em porgdes.»

¢) Explicitam-se duas formas de apresentacdo, para os tipos Castelo Branco «Velho» e Amarelo «Velho» com um
periodo minimo de cura ou maturagdo de 90 dias: com recurso a uma massa de colorau e azeite virgem
utilizada para barrar a crosta do queijo e que lhe confere uma coloragio alaranjada ou avermelhada; através da
imersdo do queijo em recipientes com azeite virgem.

Foi inserido o seguinte paragrafo:

«O Queijo da Beira Baixa dos tipos Amarelo (Velho) e Castelo Branco (Velho) podem também ser
comercializados, de forma facultativa, imergidos em recipientes com azeite virgem, ou barrados com uma
pasta de colorau e azeite virgem.»

A inclusdo dos queijos do tipo «velho, assim como destas novas formas de apresentacio justifica-se pela cada vez
maior procura e apeténcia dos consumidores para novos sabores e, por conseguinte, pela necessidade que existe de
os produtores irem ao encontro das expectativas dos consumidores, no que diz respeito a uma maior diversidade de
produtos. Sdo técnicas desde hd muito utilizadas localmente, as quais tém como objetivo aumentar o periodo de
conservagdo do queijo e a sua durabilidade. Em ambos os casos o sabor primdrio do queijo mantém-se, jd que as suas
caracteristicas intrinsecas resultam do tipo de leite utilizado e do modo de fabrico que se mantém inalterados no
essencial.

5.3. Area geogrdfica
A drea geografica delimitada agora compreende

— os concelhos e freguesias constantes do registo inicial, definida no Decreto Regulamentar n.° 22/88 de 28 de maio
como a «Area da Regido Demarcada dos Queijos da Beira Baixa», a que se acrescentaram

— o concelho de Magdo e
— as freguesias de Coutada, Canhoso e Sarzedo, do concelho da Covilha.

Magdo foi acrescentado porque, apesar de se situar na fronteira da regido natural da Beira Baixa, ficou erradamente
excluido da drea geografica delimitada aquando do registo inicial.

As freguesias de Coutada, Canhoso e Sarzedo foram acrescentadas devido a uma reorganiza¢do administrativa que nao
afeta a drea geografica enquanto tal (Lei n.° 11-A/2013, de 28 de janeiro, que dd cumprimento a obrigagdo de
reorganizagio administrativa do territério das freguesias constante da Lei n.° 22/2012, de 30 de maio, que aprova o
regime juridico da reorganizacdo administrativa, e determina a circunscrigdo territorial das freguesias criadas por
agregacao).
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5.4. Meétodo de produgio

1. Sem referéncia prévia no registo inicial explicita-se a producio das varia¢des apresentadas para os queijos do tipo
«elhoy.

Foi inserido o seguinte pardgrafo:

«Os queijos do tipo “velho” podem ser também comercializados, imergidos em recipientes com azeite virgem ou
barrados com uma pasta de colorau e azeite virgem. Estes queijos obtém-se untando-se os queijos depois de
curados com uma massa de colorau e azeite virgem que se obtém pela mistura destes dois ingredientes, e através
da sua imersdo em azeite virgem, respetivamente.»

2. Sem referéncia no registo inicial, e porque a vegetacdo espontanea nem sempre ¢ suficiente para as necessidades
dos rebanhos, introduz-se a possibilidade de utilizar de suplementos como palha e fenos, de producio prépria,
dos criadores de ovinos e caprinos, produzidos na drea geogréfica delimitada, de plantas forrageiras em regime de
sementeira outono/inverno (aveia, ervilhaca, centeio, tremocilha e outras consociagdes forrageiras) e de primavera
(milho, sorgo e outras consociagdes forrageiras), provenientes da drea geogréfica delimitada.

Foi inserido o seguinte paragrafo:

«Toda a alimentacdo fornecida aos animais é proveniente da drea geografica. S6 em situagdes de caréncia (em
virtude da ocorréncia de condi¢des meteoroldgicas excecionais, de surtos de doengas infeciosas, de
contaminagdes por substincias toxicas ou de incéndios) é possivel recorrer a alimentos oriundos de outras
regides, sem nunca exceder 50% da matéria seca numa base anual. Estes alimentos sio os mesmos e tém a mesma
composi¢io que os alimentos provenientes da drea geografica, de tal forma que as caracteristicas do produto nio
sdo afetadas.»

3. Altera-se a redacio relativa as condi¢des de obtencio e admissio do leite, presentes nos anexos II do caderno de
especificagdes inicial, tendo-se explicitado as condi¢des a que a ordenha, a recolha e o transporte de leite devem
estar sujeitas, e pormenorizado as operagdes envolvidas durante a fase de fabrico, nomeadamente aquelas que
determinam a obtencdo do produto em conformidade com a descricio efetuada.

Foi inserido o seguinte paragrafo:

«As condi¢des de higiene da operagdo de ordenha das ovelhas e das cabras produtoras de leite destinado a produzir
“Queijo da Beira Baixa” sdo as seguintes:

a) Os animais devem estar identificados e devem manter-se limpos e em boas condigdes;
b) Nio deve ser permitida a realizagdo de qualquer trabalho suscetivel de prejudicar a qualidade do leite;
¢) Antes de ser iniciada a ordenha, os tetos, o bere e as zonas adjacentes devem estar limpos:

d) As fémeas com perturbagdes visiveis do tibere devem ser ordenhadas em ultimo lugar, ou separadamente e o
seu leite rejeitado;

e) O pessoal encarregado da ordenha e manipulacio do leite deve usar vestudrio de ordenha limpo e adequado;

f) Os ordenhadores devem lavar as méos antes do inicio da ordenha e manté-las limpas tanto quanto possivel
durante a operagio;

g) Apds a ordenha o leite deve ser armazenado na sala do leite ou em local adequado. Se nido for recolhido nas
duas horas seguintes, deve ser arrefecido a uma temperatura inferior a 6 °C. No transporte a temperatura do
leite refrigerado ndo deve ser superior a 10 °C;

h) Os recipientes que contém leite devem permanecer tapados enquanto permanecerem no estdbulo e durante as
operagdes de transporte e armazenagem. Devem ser fabricados em material liso, facil de lavar, desinfetar e
resistente & corroso;

i) O leite deve ser filtrado, devendo o filtro ser substituido antes de perder a sua capacidade de filtragem.»
4. De igual modo, e sem referéncia no registo inicial, explicita-se o intervalo de valores, em percentagem do total de

leite utilizado, a que deve obedecer a mistura de leites provenientes de ovinos e caprinos, utilizada no fabrico do
«Queijo da Beira Baixa» dos vdrios tipos.
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Foi inserida a seguinte informaco:

Queijo da Beira Baixa Leite de ovelha Leite de cabra
Tipo Castelo Branco 100% 0%
Tipo Amarelo 50%-100% 0%-50%
Tipo Picante 0%-100% 0%-100%

5. Sem referéncia no registo inicial, as altera¢des a seguir referidas prendem-se com a necessidade de clarificar e
detalhar as operagdes envolvidas durante a fase de fabrico, nomeadamente aquelas que sio determinantes para a
obtengdo de um produto com as caracteristicas desejadas, como sejam, a laboragdo do leite (aquecimento e
coagulacio — trabalho da coalhada), o esgotamento do soro (prensagem), as condi¢des de cura e maturagio
(viragem e lavagem), garantindo-se desta forma que todo o produto é obtido nas mesmas condigdes e possui as
mesmas caracteristicas.

Por este facto:

— O leite deve ser laborado imediatamente apds as ordenhas. Precisa-se a temperatura (mdxima de 6 °C) a que
deve ser conservado, por um periodo de tempo limitado, caso ndo seja possivel fazé-lo.

Foi inserido o seguinte paragrafo:

«O leite de ovelha ou cabra cru, estreme ou em mistura consoante o tipo de queijo a laborar (Castelo Branco,
Amarelo ou Picante), é laborado imediatamente apds as ordenhas. Caso isto seja impossivel, deve ser
conservado a uma temperatura maxima de 6 °C.»

— Precisa-se para os trés tipos de queijos o tipo de agente coagulante utilizado e um intervalo para o valor 6timo
da temperatura que o leite deve atingir (temperatura de coagulacio) antes de lhe ser adicionado o agente
coagulante, indicando-se o intervalo de tempo que deve demorar esta operagio.

— Introduz-se a possibilidade de utilizar como agente coagulante coalho de origem animal ou um preparado de
cardo e ndo apenas uma infusdo de cardo. Esta alteragdo resulta de uma evolucio tecnoldgica passivel de
aplicar durante o processo de fabrico e ndo influencia as caracteristicas finais do produto.

Foi inserida a seguinte informaco:

Queijo da Beira Baixa Agente coagulante Teg;};;ﬁilgzde Tempo de coagulagio
Tipo Castelo Branco Preparado de cardo 28-36 °C 40-90 m
Tipo Amarelo Coalho de origem animal 27-36 °C 30-60 m
Tipo Picante Coalho de origem animal 27-36 °C 30-60 m

— Para os trés tipos de queijo precisa-se a forma de trabalho da coalhada, nomeadamente como se efetua o corte e
a distribuicdo pelos cinchos ou formas, com referéncia as operagdes de aperto dos cinchos e prensagem até que
ocorra o esgotamento do soro, prosseguindo-se o trabalho da coalhada até se obter a consisténcia pretendida.

— Para o queijo do tipo Castelo Branco sdo referidos os sucessivos cortes da coalhada até que a granulometria
obtida se assemelhe a de um gréo de arroz, prosseguindo-se o trabalho da coalhada até se obter a consisténcia
pretendida.

Foram inseridos os seguintes paragrafos:
«“Queijo da Beira Baixa” do tipo Castelo Branco

Logo que se complete a coagulacio, o que se verifica quando a coalhada se solta das paredes do recipiente que
a contem, procede-se a0 primeiro corte grosseiro, seguido de pequeno repouso, para que sobrenade o soro que
vai sendo retirado. Procede-se de seguida a sucessivos cortes da coalhada até que se atinja uma granulometria
aproximada a de um grio de arroz. A coalhada € retirada para cinchos abertos no seu maximo diametro, ou
formas, sendo de seguida trabalhada até se conseguir o esgotamento total do soro, o que é conseguido por
sucessivas prensagens;»

€

«“Queijo da Beira Baixa” do tipo “Amarelo” e “Queijo da Beira Baixa” do tipo “Picante”
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Corta-se a coalhada com uma lira e distribui-se de forma gradual pelos diversos cinchos, abertos no seu maior
didmetro, ou formas. De seguida, procede-se ao esgotamento do soro, mediante prensagens ou sucessivos
apertos do cincho, segundo o caso. O fabrico de cada unidade é dado por concluido logo que a massa
apresente a consisténcia caracteristica do queijo.»

Explicitam-se as condi¢des em que ¢ realizada a salga e as técnicas utilizadas de acordo com o tipo de queijo
pretendido.

Foram inseridos os seguintes pardgrafos:
«Para o “Queijo da Beira Baixa” dos tipos “Castelo Branco” e “Amarelo”, a salga pode ser feita:

— De forma mais tradicional através do espalhamento de sal sobre toda a superficie do queijo ap6s o fabrico,
sendo a quantidade de sal calculada de uma forma empirica de acordo com o saber fazer;

— Por mistura de sal diretamente na coalhada ou no leite, de acordo com a tradi¢do dos pastores serranos;

— Por imersdo dos queijos numa salmoura, local onde permanecem mais ou menos tempo de acordo com o
teor em sal da mesma e o tamanho dos queijos.»

e
«Para o “Queijo da Beira Baixa” do tipo “Picante”, a salga dos queijos pode ser realizada numa tnica aplicagdo,
através do espalhamento de sal em toda a superficie do queijo ou imersdo em salmoura, ou de forma faseada,
em que a primeira aplicagdo € realizada na face superior do queijo, imediatamente apds a laboracdo; a
segunda aplicagdo sobre a outra face e a face lateral tem lugar algumas horas depois, podendo ser seguida de
outras.»

Explicitam-se as condigdes em que deve ocorrer o processo de cura e a maturagio do «Queijo da Beira Baixa»
dos tipos Castelo Branco «Velho» e Amarelo «Velho», uma vez que estes tipos de queijo ndo se encontravam
previstos no registo inicial.

Foram introduzidos os seguintes pardgrafos:

«O periodo minimo de cura sdo 40 dias para o “Queijo da Beira Baixa” dos tipos Amarelo e Castelo Branco
€ 90 dias para o “Queijo da Beira Baixa” dos tipos Amarelo “Velho” e Castelo Branco “Velho™

e
«A cura dos tipos Castelo Branco e Amarelo pode ser feita:

— De forma mais tradicional, sendo realizada numa dependéncia da queijaria, na qual, sob as condigdes
naturais de humidade, arejamento e temperatura, o queijo enxuga, reima e cura ao rigor dos elementos.

— Sob condi¢des controladas, simulando as condi¢des ambientais tidas como timas para o processo, de
acordo com os valores inscritos no quadro seguinte:

Queijo da Beira Baixa Temperatura (°C) Humidade relativa (%)
Tipo Castelo Branco 8-14 74-90
Tipo Amarelo 8-14 74-98»

Sem referéncia no registo inicial, e porque se tratam de técnicas que sdo utilizadas localmente, para o «Queijo
da Beira Baixav, tipo «Picante», descreve-se a possibilidade do processo de cura ser realizado com recurso a
técnicas antigas de cura ou maturagdo em condicdes ambientais naturais, com recurso a camas de palha de
centeio. Introduz-se também a possibilidade de proceder a cura deste tipo de queijo com recurso a outra
técnica de cura em condigdes de cura naturais, em que apds a prensagem ¢ efetuada uma primeira salga a
seco, salvaguardando as caracteristicas organoléticas de aroma e sabor do produto final.

Foram inseridos os seguintes pardgrafos:

«A cura do “Queijo Picante” pode desenvolver-se de duas formas distintas, sempre em condi¢des ambientais
naturais, que a seguir se descrevem.
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5.5.

5.6.

Terminada a operacdo da salga, os queijos seguem para uma divisdo especifica da queijaria — curadouro —,
onde se processa a cura. Esta fase decorre, até o queijo se encontrar suficientemente enxuto e apresentar
determinada consisténcia. E entio disposto em rimas de virios queijos, chamando-se a esta disposicio o
“Castelo”, e coberto de sal. O queijo permanece assim, normalmente de 2 a 3 semanas, conforme o grau de
esgotamento do soro, quantidade de sal usada e condi¢des higrométricas do local, até adquirir maior
consisténcia.

Decorrido este tempo, os queijos sdo depositados numa dependéncia, onde sdo colocados numa “cama” de
palha de centeio, ao “cutelo”, isto ¢, em galga, unidos, face com face, uns contra os outros. Por vezes, faz-se
uma segunda e terceira galga sobre a primeira.

Pode também ser feita do seguinte modo:

Apds a prensagem, é efetuada uma primeira salga a seco. De seguida os queijos sdo encaminhados para
dependéncias onde permanecem a temperatura ambiente, dando-se inicio ao processo de cura. Os queijos sdo
colocados em recipientes onde permanecem em ambiente de anaerobiose, ficando dispostos a uma camada.
Posteriormente, procede-se a uma segunda salga a seco, e dispdem-se os queijos em duas camadas. Decorrido
cerca de uma semana, dispdem-se os queijos em pilha. Apds esta operagdo, os queijos sio virados
regularmente e limpos sempre que se justifique.»

— Sem referéncia no registo inicial, define-se o intervalo de valores de temperatura admissivel para a conservacio
prolongada, congelacio, do «Queijo da Beira Baixa» dos tipos Castelo Branco, Castelo Branco «Velho», Amarelo
e Amarelo «Velho», varidvel entre -1 ¢ -18 °C.

— Acrescenta-se ao caderno de especificagdes — «E admitida a conservacdo prolongada, congelagdo, do “Queijo
da Beira Baixa”, do tipo “Amarelo” e “Castelo Branco” a temperaturas entre os -1 € 0s -18 °C.»

6. Foram suprimidas do registo inicial as referéncias as obrigagdes dos agrupamentos de produtores e dos
operadores, infra¢des e regimes sancionatérios mencionadas no documento inicial, por ndo constituirem
parte integrante das especifica¢des do produto.

7. De igual forma, a supressio de alguns pardgrafos justifica-se por se referirem a regras transversais a
atividade de produgio de queijo e j previstas na legislacio geral.

Relagdo

Em concordancia com o artigo 7.°, n.° 1, alinea f), subalinea i), do Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 21 de novembro de 2012, relativo aos regimes de qualidade dos produtos agricolas e dos
géneros alimenticios, sio detalhados os elementos que estabelecem a relacio entre a qualidade ou as caracteristicas do
produto e o meio geografico a que se refere o artigo 5.° do citado regulamento.

Rotulagem

Foram suprimidas do registo inicial as referéncias aos modelos de selos a utilizar, tendo também sido eliminadas as
indicagdes genéricas, que foram substituidas pela obrigatoriedade de figurar na rotulagem a mencio «Queijo da Beira
Baixa — Denominagdo de Origem Protegida» ou «Queijo da Beira Baixa DOP», acrescida da indicacdo do tipo de
queijo: Amarelo, Castelo Branco ou Picante, em conformidade com a descrigdo do produto.

Sem referéncia no registo inicial, as indica¢des aos tipos Amarelo e Castelo Branco podem ser acrescidas do
qualificativo «velho», em conformidade com a descrigdo do produto.

As alteragdes efetuadas visam adaptar a alteracdo do nome a descrigdo do produto.
DOCUMENTO UNICO
«QUEIJO DA BEIRA BAIXA»
N.° UE: PDO-PT-0214-AM02 — 15.2.2018
DOP (X) IGP ()
Denominacio/denominacdes

«Queijo da Beira Baixa»

Pais(es) do(s) requerente(s)

Portugal
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3.  Descricdo do produto agricola ou género alimenticio
3.1. Tipo de produto
Classe 1.3. Queijos
3.2. Descrigdo do produto ao qual se aplica o nome em (1)

Designa-se por «Queijo da Beira Baixa», o queijo curado, resultante da coagulagdo do leite cru de ovelha Merina ou de
outras ragas de ovelhas adaptadas a regido e do leite cru de cabra da raga Charnequeira ou outras ragas de cabras bem-
-adaptadas a regido, leites estremes ou em mistura de diferentes proporcdes, dos tipos Amarelo, Castelo Branco e

Picante.

O periodo minimo de cura é de 40 dias para o «Queijo da Beira Baixa» dos tipos «Amarelo» e «Castelo Branco». O
periodo minimo de cura para o «Queijo da Beira Baixa» do tipo «Picante» é de 120 dias. Quando o periodo de cura é
superior a 90 dias, a indicagdo dos tipos Amarelo e Castelo Branco é acrescida do qualificativo «velho».

Seguidamente apresentam-se as principais caracteristicas:

«Queijo da Beira Baixa» Altura (cm) Peso (kg) Diametro (cm)
Tipo Amarelo 3-5 0,6-1 12-16
3-4 (%) 0,2-0,5 () 7-10 (¥
Tipo Amarelo «velho» 3-5 0,4-0,9 12-16
Tipo Castelo Branco 5-8 0,8-1,3 12-16
4-6 () 0,35-0,55 (¥) 8-10 ()
Tipo Castelo Branco «velho» 5-8 0,4-1,1 12-16
Tipo Picante 3-5 0,4-1 10-15

(*) Para os tipos Amarelo e Castelo Branco sdo admitidos dois tamanhos

«Queijo da Beira Baixa»

Forma

Crosta

Tipo Amarelo

Cilindro baixo (prato), regular, com ligeiro
abaulamento lateral e bordos mais ou me-
nos definidos

Consisténcia semidura, aspeto bem formado,
fino e inteiro. A cor é amarelo ou amarelo-
-torrado

Tipo Amarelo «velho»

Cilindro baixo (prato), regular, com abau-

lamento lateral, bordos mais ou menos de-
finidos, sendo habitual a presenca de uma

concavidade na face superior.

Consisténcia maledvel a dura, de aspeto re-
gular, medianamente lisa a rugosa, bem for-
mada e relativamente uniforme. A cor é ala-
ranjada ou avermelhada

Tipo Castelo Branco

Cilindro baixo (prato), regular, com abau-
lamento lateral e ligeiro na face superior,
sem bordos definidos

Consisténcia maledvel no inicio, passando a
dura, de aspeto inteiro, bem formado e liso.
Cor amarelo palha a amarelo-torrado

Tipo Castelo Branco «ve-
lho»

Cilindro baixo (prato), regular, com abau-
lamento lateral, sem bordos definidos,
sendo habitual a presen¢a de uma conca-
vidade na face superior.

Consisténcia relativamente maledvel a dura,
de aspeto regular, medianamente lisa a ru-
gosa, bem formada e relativamente unifor-
me. Cor amarelo torrada a castanho alaran-
jado ou avermelhado

Tipo Picante

Cilindro baixo (prato), com faces direitas,
lisas e bordos definidos

Sem crosta
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«Queijo da Beira Pasta
Baixa» Textura Aspeto Cor Aroma e sabor
Semidura ou semi- .
.. Intenso de sabor limpo
. mole, fechada, me- Untuoso com alguns | Ligeiramente amare- s ;
Tipo Amarelo . . : . e ligeiramente acidula-
dianamente amantei- | olhos irregulares lada, uniforme do
gada
Amarelo-torrado a
. . Intenso, de sabor per-
. extradura, fechada, li- | Untuoso, fechado e alaranjado coma co- | . .
Tipo Amarelo . . ) . sistente, limpo, forte,
geiramente quebradi- | com alguns olhos ir- | loragioadesenvolver- g
«velho» Dura a g levemente picante e
ca e seca regulares -se da periferia para o
salgado
centro
Semidura ou semi-
Aroma e sabor acen-
mole, fechada, pro-
. N N tuados, podendo o sa-
Tipo Castelo vocando a percussdo | Untuoso, com alguns | Branco-amarelada b L
. . . or ser ligeiramente
Branco um som maci¢o e li- | olhos pequenos uniforme : .
. . picante no queijo com
geiramente timpani-
cura prolongada
co.
Varidvel entre 0 ama- | Intenso, de sabor per-
Tipo Castelo extradura, fechada, li- relado e o alaranjado, | sistente, limpo, forte a
. .| Untuoso, fechado ou - o
Branco «velho» geiramente quebradi- com a coloragio a ligeiramente forte, le-
com alguns olhos .
Dura a ca e seca desenvolver-se da pe- | vemente picante e sal-
riferia para o centro | gado
Sem olhos ou com Varidvel entre o bran- | Muito ativo e caracte-
L Consisténcia dura ou . X . ristico, sabor isento e
Tipo Picante ) pequenos olhos irre- | co sujo e o acinzen- )
semidura acentuadamente pican-
gulares tado
te
«Queijo da Beira Baixa» Humidade (%) (*) Gordura (%) (**)
Tipo Amarelo 54-69 45-60
Tipo Amarelo «velho» 49-56 45-60
Tipo Castelo Branco 54-69 45-60
Tipo Castelo Branco «velho» 49-56 45-60
Tipo Picante 49-63 35-60
(*) referido ao queijo isento de matéria gorda.
(**) referido ao residuo seco.
O «Queijo da Beira Baixa» apresenta-se no mercado inteiro ou em porgdes.
O «Queijo da Beira Baixa» do tipo Amarelo «velho» e do tipo Castelo Branco «velho» pode também ser comercializado
imergido em recipientes com azeite virgem ou barrado com uma massa de colorau e azeite virgem.
3.3. Alimentos dos animais (unicamente no caso dos produtos de origem animal) e matérias-primas (unicamente no caso dos produtos

transformados)

A base da alimentagdo dos ovinos e caprinos é proveniente do pastoreio direto nas pastagens naturais da regido da
Beira Baixa, as quais sdo compostas por espécies pratenses como sejam Vulpia, Periballia, Stellatum Lolium spp,
Trifolium spp e Ornithopus, Agrostis e Poa, que se distribuem na regido de acordo com a composicio dos solos. Em
parcelas menos férteis, recorre-se a0 melhoramento das pastagens através da introdugdo de espécies forrageiras tais
como, trevos subterrneos (Trifolium subterraneum) e serradela (Ornithopus cumpressus) e outras consociagdes
forrageiras que sdo utilizadas para producio de fenos e aproveitamento dos restolhos para pastoreio.
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A alimentagdo dos animais é complementada nas épocas de maior escassez com a distribuicio de alimentos
conservados (fenos e palhas), provenientes da drea geografica delimitada, com recurso a cultura de cereais e
consociagdes forrageiras, para pastoreio direto ou corte, sendo cultivadas em regime de sementeira outono —
invernal, de sequeiro, a aveia consociada, ou ndo, com ervilhaca (Vicia sativa), centeio (Secale cereale), tremocilha
(Lupinus luteus) e outras consociagdes forrageiras e nas parcelas de regadio ou sequeiros frescos, e em sementeira
primaveril, com milho (Zea mays) e sorgo forrageiro (Sorghum vulgare) e outras consociages forrageiras usuais na
regido e a base de leguminosas e cereais.

Toda a alimentacdo fornecida aos animais é proveniente da drea geografica. S6 em situacdes de caréncia (em virtude da
ocorréncia de condicdes meteoroldgicas excecionais, de surtos de doencas infeciosas, de contaminagdes por
substancias toxicas ou de incéndios) € possivel recorrer a alimentos oriundos de outras regides, sem nunca exceder
50% da matéria seca numa base anual. Estes alimentos sdo os mesmos e tém a mesma composi¢do que os alimentos
provenientes da drea geografica, de tal forma que as caracteristicas do produto ndo sio afetadas.

Para o fabrico do «Queijo da Beira Baixa» s6 pode ser utilizado leite cru de ovinos e caprinos proveniente de efetivos
criados e alimentados na drea geografica delimitada.

3.4. Etapas especificas da producdo que tém de ser realizadas na drea geogrdfica identificada

A produgdo de leite e o fabrico do «Queijo da Beira Baixa», incluindo a maturagdo e cura, tém lugar na drea geografica
delimitada.

3.5. Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc., do produto ao qual se refere o nome registado

3.6. Regras especificas relativas a rotulagem do produto ao qual se refere o nome registado

Em fungdo do tipo de queijo, deve figurar na rotulagem a seguinte mencao: «Queijo da Beira Baixa — Denominagdo de
Origem Protegida», ou «Queijo da Beira Baixa DOP» e a indicagdo do tipo de queijo: Amarelo, Castelo Branco ou
Picante.

As indicagdes dos tipos Amarelo ou Castelo Branco podem ser acrescidas do qualificativo «velho».

4. Definicdo sucinta da drea geografica

A drea geogrifica de produgdo fica circunscrita a todas as freguesias dos concelhos de Castelo Branco, Fundio,
Belmonte, Penamacor, Idanha-a-Nova, Vila Velha de R6ddo, Proenga-a-Nova, Vila de Rei, Sertd, Oleiros, Macio e as
freguesias do concelho da Covilhd: Aldeia de Sdo Francisco, Unido das Freguesias de Barco e Coutada, Boidobra,
Unido das Freguesias de Casegas e Orondo, Unido das Freguesias de Covilhd e Canhoso, Dominguiso, Ferro, Orjais,
Peraboa, Unido das Freguesias de Peso e Vales do Rio, Sdo Jorge da Beira, Sobral de Sdo Miguel, Unido de Freguesias
de Teixoso e Sarzedo, Tortosendo, Unido das Freguesias de Vale Formoso e Aldeia do Souto.

5. Rela¢do com a drea geogrifica
A qualidade do «Queijo da Beira Baixa» é devida aos fatores naturais e humanos da drea geografica delimitada.

Diversos autores evidenciam a forma como, desde sempre, os fatores climaticos, a altimetria e o tipo de solos da regido
influenciam o coberto vegetal dominante na regido, que, por sua vez, influencia as caracteristicas do leite produzido
pelos animais que o consomem, e que sdo determinantes para as caracteristicas do queijo para o qual servirdo de
matéria-prima.

A produgdo de queijo e a histdria pastoril da regido da Beira Baixa encontram-se intimamente ligadas aos fluxos
migratdrios dos rebanhos conhecidos como transumancia. Segundo Ribeiro, O., 1941, este fluxo migratério iniciava-
-se em novembro com a deslocagdo do gado alavido, mais sensivel aos frios e carente de alimento, para outros destinos
como as Campinas da Idanha, o Campo Albicastrense e a Cova da Beira.

A este respeito, Antunes et. al. (1943) escrevem o seguinte: <Em Portugal, onde se atribui aos Romanos o
conhecimento desta inddstria, deve ela remontar a época das invasdes e da ocupagdo da Peninsula. E, uma vez
conhecido o fabrico, é ficil admitir que ele rapidamente se expandisse na regido dos Montes Herminios, uma das
regides mais povoadas de gado ovino e caprino, e al tomasse caracteristicas locais, mantendo todavia, até certo
ponto, a orientagdo técnica primitiva que, pelas migragdes periddicas da transumancia, naturalmente se espalha pelas
regides de Castelo Branco».
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Condi¢des extremas como os solos pobres, invernos rigorosos e verdes muito quentes condicionam fortemente a
distribuicdo cultural da regido, propiciam os sistemas de producdo tradicionais, mais ou menos extensivos, e
determinam que os ovinos e os caprinos assim criados produzam um leite que, transformado com a arte e o saber
ancestral das gentes da terra, especialmente por de leite cru se tratar, resulta num queijo de grande tipicidade que se
mantém ao longo de muitas geragdes.

O aroma intenso do «Queijo da Beira Baixa» e o seu sabor acentuado, limpo, ou mais ou menos picante, que se tornam
mais fortes e intensos tanto mais quanto se prolonga o periodo de cura destes queijos, resultam assim das
caracteristicas deste leite, cru extreme, ou da sua mistura em diferentes propor¢des, intimamente dependentes dos
sistemas produtivos da regido, e da vegetacio particular das pastagens naturais e melhoradas, que constituem a base
forrageira da alimentagio dos ovinos e dos caprinos criados na drea geografica delimitada.

Também a textura fechada e uniforme, a cor e 0 aspeto untuoso da pasta, com olhos pequenos e irregulares, resultam
de um processo de fabrico que tem por base o conhecimento das gentes da regido, em particular, o controlo da
temperatura do leite e do tempo de coagulagio.

£ ainda inegdvel a importancia do saber-fazer, qualquer que seja a técnica utilizada para a salga do «Queijo da Beira
Baixav. Esta operacdo € feita de uma forma tradicional, sendo a quantidade de sal e o tempo de salga calculados de
forma empirica pelas queijeiras da regido.

A manutencdo das condi¢des de maturacdo e cura em instalacdes de ambiente controlado associada aos cuidados a ter
durante este processo, nomeadamente com as lavagens do queijo, cuja frequéncia depende do aspeto observado na
crosta, que deve estar sempre lisa e limpa, sdo procedimentos que resultam do conhecimento local e determinantes
para que o queijo obtido possua uma pasta com a textura, a cor e o aspeto pretendidos, sendo que este aspeto € tanto
mais relevante conquanto a matura¢io e cura ocorra em condigdes naturais.

Tanto as técnicas de fabrico como de conservacio utilizadas para o «Queijo da Beira Baixa» vém sendo transmitidas de
geracio em geragdo, mantendo-se até aos dias de hoje.

Em 1906, Prego, na sua obra «Manteigas e Queijos», refere-se da seguinte forma aos queijos produzidos na regido da
Beira Baixa: «A regido da Beira Baixa, que abrange o Funddo, Penamacor, Idanha-a-Velha, ..., produz uns queijos
mesticos de cabra e ovelha que, em certos anos e comidos numa determinada sessdo, chegam a ter qualidades de
paladar e finura de massa [...], sendo portanto queijos finissimos e de grande valor para os mercados mesmo os mais
exigentes (....)», afirmagdo que se mantém verdadeira até aos dias de hoje.

Referéncia da publicacio do caderno de especificacdes do produto
(artigo 6.°, n.° 1, segundo pardgrafo, do regulamento).

https://tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/queijos/docs/CE_Queijo_Beira_Baixa_analise.pdf
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