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(Atzinumi)

CITI TIESIBU AKTI

EIROPAS KOMISTJA

Apstiprinasanas pieteikuma publikacija attieciba uz produkta specifikacijas grozijumu, kas nav
maznozimigs, saskana ar 50. panta 2. punkta a) apakSpunktu Eiropas Parlamenta un Padomes Regula
(ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un partikas produktu kvalitates shemam

(2020/C 315/03)

Si publikacija dod tiesibas tris ménesu laika no $is publikacijas dienas pret 3o grozijuma pieteikumu izteikt iebildumus
atbilstigi Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (ES) Nr. 1151/2012 (') 51. pantam.

APSTIPRINASANAS PIETEIKUMS ATTIECIBA UZ PRODUKTA SPECIFIKACIJAS GROZIJUMU, KAS NAV
MAZNOZIMIGS, AIZSARGATA CILMES VIETAS NOSAUKUMA | AIZSARGATAS GEOGRAFISKAS IZCELSMES
NORADES GADIJUMA

Grozijuma apstiprinasanas pieteikums saskana ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 53. panta 2. punkta pirmo dalu

“QUEIJOS DA BEIRA BAIXA (QUEIJO DE CASTELO BRANCO, QUEIJO AMARELO DA BEIRA BAIXA, QUEIJO
PICANTE DA BEIRA BAIXA)”

ES Nr.: PDO-PT-0214-AM02 - 15.2.2018.
ACVN (X) AGIN ()

1. Pieteikuma iesniedz&ja grupa un tas likumigas intereses
Pieteikuma iesniedzéja grupa
Associagdo de Produtores de Queijo do Distrito de Castelo Branco
Likumigas intereses

Razotaju grupai, kuru veido “Queijo da Beira Baixa” operatori (raZotaji un parstradataji), ir likumigas intereses iesniegt
$o grozijuma pieteikumu. Associagdo de Produtores de Queijo do Distrito de Castelo Branco ir raZotaju grupa, kas bija
atbildiga par sakotngjo registracijas pieteikumu.

Grupas nosaukums Associa¢do de Produtores de Queijo do Distrito de Castelo Branco
Grupas veids Vairakas personas
Dalibnieki Razotajs(-i), parstradatajs(-i)
Adrese Parque Industrial, Lote 5
6060-182 Idanha-a-Nova
Valsts Portugile
Talr.: +351 277200235
E-pasts: queijosbeirabaixa@gmail.com

() OVL343,14.12.2012,, 1. Ipp.
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2. Dalibvalsts vai tresa valsts

Portugale

3. Produkta specifikacijas punkts, uz kuru attiecas grozijums vai grozijumi

X

Produkta nosaukums

X

Produkta apraksts

X

Geografiskais apgabals

|

Izcelsmes apliecinajums

X

RaZosanas metode

X

Saikne

X

Markéjums

O

Cits

4. Grozijuma vai grozijumu veids

O  Ar registrétu ACVN vai AGIN apziméta produkta specifikacijas grozijums, kuru nevar uzskatit par maznozimigu
saskana ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 53. panta 2. punkta treso dalu.

Ar registrétu ACVN vai AGIN apziméta produkta specifikacijas grozijums, kuru nevar uzskatit par maznozimigu
saskana ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 53. panta 2. punkta tre$o dalu, ja vienots dokuments (vai ta ekvivalents)
attieciba uz produktu nav publicéts.

5. Grozijums vai grozijumi

5.1. Produkta nosaukums

Ar aizsargatu cilmes vietas nosaukumu apziméta produkta specifikacijas grozijums, ja vienots dokuments (vai ta
ekvivalents) attieciba uz produktu nav publicéts un tiek publicéts pirmo reizi.

Nosaukumu “Queijos da Beira Baixa (Queijo de Castelo Branco, Queijo Amarelo da Beira Baixa, Queijo Picante da
Beira Baixa)” groza un aizstaj ar nosaukumu “Queijo da Beira Baixa”.

Pieteikuma minéto grozijumu mérkis ir saskanot registréto nosaukumu “Queijos da Beira Baixa (Queijo de Castelo
Branco, Queijo Amarelo da Beira Baixa, Queijo Picante da Beira Baixa)” ar specifikaciju, kura minéts viens noteikts
siera “Beira Baixa” raZo$anas regions, kuram raksturigi vésturiski, reputacijas, konkréti augsnes un klimatiskie faktori,
ka ari cilvekfaktori, un tris sieru veidi, kuri atskiras péc to ipasibam un ir ciesi saistiti ar noteikto geografisko apgabalu:
Lejasbeiru (Beira Baixa).

Tomér “Queijos da Beira Baixa (Queijo de Castelo Branco, Queijo Amarelo da Beira Baixa, Queijo Picante da Beira
Baixa)” 1996. gada registracijas pieteikuma ir minéti tris siera veidi, un §is norades specifikacijas, kas bija pamats
sakotngjai registracijai, tika izmantotas atseviski, jo Ipasi 1988. gada 25. maija Normativaja dekréta Nr. 22/88, ar ko

izveido noteiktu Lejasbeiras regionu un paredz metodes “Queijo de Castelo Branco”, “Queijo Amarelo da Beira Baixa’
un “Queijo Picante da Beira Baixa” iegtisanai.

3

” &«

Tadél, nemot véra, ka “Queijo de Castelo Branco”, “Queijo Amarelo da Beira Baixa” un “Queijo Picante da Beira Baixa’
ir siera veidi no Lejasbeiras regiona, nosaukumu “Queijos da Beira Baixa (Queijo de Castelo Branco, Queijo Amarelo da
Beira Baixa, Queijo Picante da Beira Baixa) PDO” maina uz nosaukumu “Queijo da Beira Baixa PDO”.

3

5.2. Produkta apraksts

1. Lai gan tas nav minéts sakotnéja specifikacija, tiek noteikts, ka var izmantot tikai Merino Skirnes aitu vai citu
attiecigajam regionam labi pielagotu skirnu aitu vai Charnequeiro Skirnes kazu vai citu attiecigajam regionam labi
pielagotu skirnu kazu svaigpienu, jo $is faktors ir izskiroais attieciba uz produkta ipasibam atbilstosi produkta un
saiknes ar geografisko apgabalu aprakstam.

“ACVN “Queijo da Beira Baixa” ir nosaukums, kas pieskirts siera veidiem “Amarelo”, “Castelo Branco” un “Picante”.

Siera veidu “Castelo Branco” iegiist, léni notecinot recekli péc tada svaigpiena koagulacijas, kas iegits vienigi no Merino
Skirnes aitam vai citam attiecigajam regionam pielagotas $kirnes aitam, ar lapu artiSoka (Cynara cardunculus L.)
preparatu.
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Siera veidus “Amarelo” un “Picante” iegiist, 1éni notecinot svaigpiena recekli péc Merino skirnes vai citu skirpu aitu vai
Charnequeiro Skirnes kazu vai citu attiecigajam regionam pielagotu skirnu kazu tira svaigpiena vai piena maisijuma
koagulacijas ar dzivnieku izcelsmes himozinu.

2. Lai gan tas nav minéts sakotngja specifikacija, talak minéto grozijumu meérkis ir nodrosinat atbilstibu jaunam tirgus
vajadzibam, nemainot produkta raksturigas ipasibas, kas to padara unikalu. Sie grozijumi arf ir pamatoti, nemot
véra patérétaju ieradumu izmainas, jo ipasi attieciba uz neliela izméra sieriem, kuri ir ilgstosak uzglabajami un
saglabajami. Tadé] veikti turpmak minétie grozijumi.

a) Tiek ieklauts produkta “Queijo da Beira Baixa” veidu “Castelo Branco Velho” un “Queijo Amarelo Velho”
apraksts, kas attiecas uz produktiem, kuru nogatavinasanas vai izturéanas laiks parsniedz 90 dienas. Sados
gadijumos veida noradei “Castelo Branco” un “Amarelo” pievieno apziméjumu “Velho”.

Pievieno $adu rindkopu:

“Ja nogatavinasanas periods parsniedz 90 dienas, veida noradei “Amarelo” un “Castelo Branco” pievieno
apziméjumu “Velho”.”

b) Ir ieviesta iespgja tirgot produktu “Queijo da Beira Barra” sagriezta veida, jo tadéjadi paterétaji var iegadaties
mazakas porcijas, kas ir piemérotakas to vélmém un vajadzibam.

Pievieno $adu rindkopu:
“‘Queijo da Beira Baixa” piedava tirdznieciba ritulos vai sagrieztu porcijas.”

¢) Produktiem “Castelo Branco (Velho)” un “Amarelo (Velho)”, kuru minimalais nogatavinasanas vai izturé$anas
periods ir 90 dienas, ir noteikti divi noformesanas veidi. Siera mizas parklasanai izmanto paprikas masu un
neapstradatu olivellu, kas pieskir tai oranzu vai sarkanu krasu. To veic, iegremdgjot sieru neapstradatas
olivellas tvertnés.

Pievieno $adu rindkopu:

“Produkta “Queijo da Beira Baixa” veidus “Amarelo (Velho)” un “Castelo Branco (Velho)” var ari piedavat
tirdznieciba iegremdétus olivellas tvertnés vai parklatus ar paprikas masu un neapstradatu olive]lu.”

Sieru veida “Velho” (izturéts), ka ari minéto noformésanas veidu ieklausana ir pamatota, nemot véra arvien lielaku
patérétaju pieprasjumu péc jaunam gar$am un lidz ar to nepiecieSsamibu raZotdjiem istenot patérétaju vélmes
attieciba uz produktu lielaku klastu. Sie panémieni attiecigaja regiona ir izmantoti jau ilgu laiku, lai palielinatu siera
uzglabasanas laiku. Abos gadijjumos tiek saglabata siera pamatgarsa, jo raksturigas Ipasibas nosaka izmantota piena
veids un razo$anas metodes, kas biitiba paliek nemainigas.

5.3. Geografiskais apgabals
Noteiktais geografiskais apgabals tagad:

— sakotngja registracijas pieteikuma minétas konselas un fregesijas, kuras 1988. gada 28. maija Normativaja dekréta
Nr. 22/88 ir noteiktas ka “norobeZotais apgabals produktam “Queijos da Beira Baixa™ un kuram papildus noteikti
sadi apgabali:

— Magio konsela,
— pievienotas Coutada, Canhoso un Sarzedo fregesijas Covilhd konsela.

Magio konsela ir pievienota tadél, ka, neraugoties uz tas atrasanas vietu Lejasbeiras regiona robeZas, ta kludaini netika
ieklauta norobezotaja geografiskaja apgabala sakotngjas registracijas bridi.

Coutada, Canhoso un Sarzedo fregesijas ir pievienotas administrativas reorganizacijas rezultata, kas neietekmé attiecigo
geografisko apgabalu pasu par sevi (2013. gada 28. janvara Likums Nr. 11-A/2013, ar kuru tiek izpildits fregesiju
teritorijas administrativas reorganizacijas pienakums saskana ar 2012. gada 30. maija Likumu Nr. 22/2012, ar ko
apstiprina administrativas reorganizacijas tiesisko regulégjumu un nosaka teritorialo jurisdikciju fregesijam, kuras tiek
izveidotas apvienoSanas rezultata).
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5.4. RaZoSanas metode

1. Lai gan tas iepriek$ nebija noradits sakotngja specifikacija, ir sniegts paskaidrojums par siera veidu “Velho”
variantiem.

Pievieno $adu rindkopu:

“Siera veidus “Velho” var ar piedavat tirdznieciba iegremdétus olivellas tvertnés vai parklatus ar paprikas masu un
neapstradatu olivellu. Sos sierus gatavo, attiecigi parklajot mizu un visu nogatavinata siera virsu ar paprikas masu
un olivellu (3is divas sastavdalas sajauc) un iegremdgjot sieru neapstradata olivella.”

2. Lai gan tas nav noradits sakotnéja specifikacija, nemot vera, ka savvalas vegetacija ne vienmér ir pietickama
ganampulku vajadzibu nodro$inasanai, tagad bis iesp&jams izmantot papildbaribu, pieméram, salmus un sienu,
ko aitu un kazu audzétaji sagatavojusi noteiktaja geografiskaja apgabala no rudeni vai ziema sétiem lopbaribas
augiem (auzas, viki, rudzi, dzeltena lupina un citi jaukti lopbaribas augi) un pavasari sétiem lopbaribas augiem
(kukuriiza, sorgo un citi jaukti lopbaribas augi), kas audzéti noteiktaja geografiskaja apgabala.

Pievieno 3adu rindkopu:

“Visai dzivnieku baribai jabut iegiitai attiecigaja geografiskaja apgabala. Tikai baribas nepietieckamibas gadijuma
(arkartas klimatisko apstaklu, infekcijas slimibu uzliesmojumu, toksisku vielu piesarnojuma vai ugunsgréka de]) ir
iesp&jams izmantot citos regionos iegiitu baribu ar nosacjjumu, ka is raditajs neparsniedz 50 % no sausnas gada.
Si bariba ir tada pati un ar tadu pasu sastavu ka attiecigaja geografiskaja apgabala iegiita bariba, lai produkta
ipasibas paliktu nemainigas.”

3. Sakotngjas specifikacijas II pielikuma formuléjumu attieciba uz piena iegiSanas un pienemsanas nosacijumiem
groza, ieklaujot paskaidrojumu par piena slauk3anas, savakSanas un transportéSanas nosacjjumiem, ka ari
informaciju par razo$anas posma darbibam, jo ipasi tadam, kas nosaka, ka produkts jaizgatavo saskana ar
nodrosinato aprakstu.

Pievieno $adu rindkopu:

“Higiénas nosacijumi tadu aitu un kazu slauksanai, kuru pienu izmanto produkta “Queijo da Beira Baixa”
razo$anai, ir $adi:

a) dzivnieki jaidentificé un janodrosina, ka tie ir tiri un laba stavok[;
b) nav atlauts veikt darbibas, kuras varétu apdraudét piena kvalitati;
¢) pupi, tesmenis un ta tuvuma eso$as kermena dalas pirms slauksanas ir tiri;

d) aitas, kuram ir redzami tesmena ievainojumi, jaslauc pédgjas vai jaslauc atseviski, un to piens uzskatams par
nederigu;

e) par slaukSanu un piena apstradi atbildigajiem darbiniekiem jaizmanto atbilstoss slauksanas térps, kuram jabat
tiram;

f) slaucgjiem jamazga rokas pirms slauk3anas sakuma un maksimali janodrosina, lai tas batu tiras darba laika;

g) péc slauksanas piens jaglaba piena telpa vai piemérota vieta. Ja piens netiek savakts nakamo divu stundu laika,
tas jaatdzesé lidz temperatiirai, kas ir zemaka par 6 °C. Atdzeséta piena temperatiira transportéSanas laika
nedrikst parsniegt 10 °C;

h) atrodoties kati, ka ari transportéSanas un glabasanas laika piena tvertném jabat slégtam. Tam jabat
izgatavotam no gluda, viegli tirama un dezinficgjama un korozijizturiga materiala;

i) piens ir jafiltré, un filtrs janomaina, pirms tas zaude filtré$anas spé&ju.”

4. Tapat, lai gan tas nav minéts sakotngja specifikacija, vértibu diapazons, kas jaievéro aitas un kazas piena
sajaukSanas gadijuma, ir noradits ka procentuala vértiba no kopéja piena daudzuma, kas izmantots dazadu
“Queijo da Beira Barra” veidu izgatavoSanai.
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Pievieno $adu informaciju:

s,

Queijo da Beira Baixa” Aitas piens Kazas piens

Veids “Castelo Branco” 100 % 0%
Veids “Amarelo” 50-100 % 0-50 %
Veids “Picante” 0-100 % 0-100 %"

5. Lai gan tas nav noradits sakotnéja specifikacija, talak minétie grozijumi ir nepiecie$ami, lai precizétu un sniegtu
informaciju par razosanas posma darbibam, t. i., iz8kiro$am darbibam, kuras lauj iegtit produktu ar veélamajam
ipasibam: piena parstradi (karséSanu un koagulaciju — recekla maisiSanu), siikalu notecina$anu (presésanu),
nogatavina$anas un izturé$anas apstakliem (apvérSanu un mazgasanu), lai nodrosinatu, ka produkts vienmér tiek
izgatavots tados pasos apstaklos un ka tam ir tadas pasas ipasibas.

Tadel:

— piens japarstrada talit péc slauksanas. Ja tas nav iesp&jams, ir paredzéta prasiba par glabasanu temperatiira, kas
neparsniedz 6 °C, ierobezotu laikposmu.

Pievieno $adu rindkopu:

“Aitas vai kazas svaigpienu atseviski vai to maisjjumu atkariba no razota siera veida (“Castelo Branco”,
“Amarelo” vai “Picante”) parstrada talit péc slauksanas. Ja tas nav iesp&jams, tas jaglaba temperattira, kas
neparsniedz 6 °C.”

— Minétajiem tris sieru veidiem — informacija par izmantoto koagulanta veidu un optimalo temperatiiras vértibu
diapazonu, kas pienam jasasniedz (koagulacijas temperatiira) pirms koagulanta pievieno3anas, noradot grafiku
attiecigajai darbibai.

— Tiek ieviesta iespéja ka koagulantu izmantot dzivnieku himozinu vai lapu artiSoka preparatu, nevis tikai lapu
artioka uzl&umu. Sis grozijums ir saistits ar jaunu tehnologiju, kuru var izmantot razoSanas procesa un kura
neietekmé produkta galigas Ipasibas.

Pievieno $adu informaciju:

““Queijo da Beira Baixa” Koagulants Koagulacijas temperatiira Koagulacijas laiks

Veids “Castelo Branco” Lapu artiSoka preparats 28-36 °C 40-90 min
Veids “Amarelo” Dzivnieku himozins 27-36 °C 30-60 min
Veids “Picante” Dzivnieku himozins 27-36 °C 30-60 min”

— Minétajiem tris sieru veidiem ir noteikts recekla apstrades veids, jo Ipasi, ka tas tiek sadalits un ievietots veidnés,
minot metodes, ko izmanto veidnu atvér§anai un presésanai, lidz tiek notecinatas siikalas, turpinot apstradat
recekli, [idz tiek iegtita nepiecieSsama konsistence.

— Attieciba uz siera veidu “Castelo Branco” ir sniegta norade par turpmaku smalcinasanu, lidz tiek sasniegts risu
graudiem lidzigs granulometriskais sastavs, turpinot apstradat recekli, lidz tiek iegiita nepieciesama
konsistence.

Tiek ieklautas $adas rindkopas:
“Siera “Queijo da Beira Baixa” veids “Castelo Branco”

Sakotngjo sadalisanu veic talit péc koagulacijas beigam, t. i., kad receklis sak atdalities no tvertnes sienam, kura
tas tiek glabats. Péc tam recekli uz neilgu laiku atstdj, laujot tam uzpeldét sikalu virspusg, kuras tiek
notecinatas. P& tam turpinas recekla smalcinaSana, lidz tiek sasniegts aptuveni risu graudu lielums. Recekli
parvieto atvértas veidnés, kuram ir iestatits maksimalais diametrs vai forma, un p&c tam veic parstradi, lidz ir
pilniba notecinatas siikalas, ko isteno ar dazadu presésanas darbibu palidzibu.”

un

“Siera “Queijo da Beira Baixa” veids “Amarelo” un “Picante”
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Receklis tiek sadalits, izmantojot siera griezni, un pakapeniski parvietots dazadas atveértas veidnes, kuram ir
iestatits maksimalais diametrs vai forma. Péc tam tiek notecinatas siikalas, atkartoti saspiezot vai savelkot
ciesak veidnes. Katra izstradajuma gatavosanas process uzskatims par pabeigtu, kad masa iegiist sieram
raksturigo konsistenci.”

— Ir sniegts paskaidrojums par sali§anas apstakliem un izmantotajiem papémieniem atkariba no nepiecie$ama
siera veida.

Tiek ieklautas $adas rindkopas:
“Siera “Queijo da Beira Baixa” veidam “Castelo Branco” un “Amarelo” saliSanu var veikt $adi:

— tradicionala veida, parklajot ar sali siera virsu péc ta sagatavoSanas, — $ada gadjjuma sals daudzumu
aprékina empiriski, pamatojoties uz siera razotaja zina§anam,

— iemaisot sali tiesi recekli vai piena saskana ar kalnu ganu tradicionalo metodj,

— iegremdgjot sieru salijuma uz laiku, kas atkarigs no izmantota sals satura un sieru lieluma.”

un

““Queijo da Beira Baixa” veida “Picante” sierus var salit vienu reizi, parklajot ar sali sieru virsu vai iegremdgjot
tos saljjuma, vai pakapeniski, pirmo reizi apstradajot siera augspusi tilit péc parstrades un otro reizi — siera
pret§jo pusi, ka ari vertikalas malas péc vairakam stundam; ir iespéjama arl turpmaka apstrade, izmantojot
sali.”

— Ir sniegts paskaidrojums par siera “Queijo da Beira Baixa” veida “Castelo Branco Velho” un “Amarelo Velho”
nogatavina$anas vai izturéSanas apstakliem, jo Sie siera veidi nebija ieklauti sakotnéja specifikacija.

Tiek ieklautas $adas rindkopas:

“Siera “Queijo da Beira Baixa” veida “Amarelo” un “Castelo Branco” minimalais nogatavinaSanas laiks
ir 40 dienas, savukart “Queijo da Beira Baixa” veida “Amarelo Velho” un “Castelo Branco Velho” - 90 dienas.”

un
“Veida “Castelo Branco” un “Amarelo” nogatavinasanu var veikt:

— tradicionala veida — $ada gadijuma to veic sierotavas dala, kur sierus atstaj izzat un tie tiek notecinati un
nogatavinati dabiskos mitruma, atmosféras un temperataras apstaklos,

— kontroletos apstaklos, kuri simulé nogatavinasanai optimalus vides apstaklus, saskana ar tabula minétajam

vértibam:

“Queijo da Beira Baixa” Temperatiira (°C) Relativais mitrums (%)
Veids “Castelo Branco” 8-14 74-90
Veids “Amarelo” 8-14 74-98”

— Nemot vera, ka vietéja limeni tiek izmantoti attiecigie panémieni, siera “Queijo da Beira Baixa” veida “Picante”
gadijuma ir sniegts apraksts attieciba uz nogatavinaSanas procesa isteno$anas iespgju, izmantojot senus
nogatavina$anas un izturéanas panémienus dabiskos nogatavinasanas apstaklos, izmantojot rudzu salmu
kartas, neraugoties uz to, ka tas nebija paredzéts sakotngja specifikacija. Tagad ari biis iesp&jams 3o siera veidu
nogatavinat, izmantojot at$kirigu nogatavinasanas panémienu dabiskos nogatavinasanas apstaklos, veicot
sauso saliSanu péc preséSanas posma, tadéjadi nodrosinot tadas gatava izstradajuma organoleptiskas Ipasibas
ka aromatu un gar$u.

Tiek ieklautas $adas rindkopas:

“Sieru “Queijo Picante” var nogatavinat divos dazados veidos, kurus abus isteno dabiskos vides apstaklos (sk.
aprakstu talak).
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5.5.

5.6.

Péc salisanas beigam sierus parvieto uz ipasu sierotavas dalu “curadouro”, kur tiek veikta nogatavinasana. Sis
posms ilgst, lidz sieri ir pietiekami izZzuvusi un iegiist noteiktu konsistenci. Péc tam tos novieto dazadu sieru
kartas ($adu izkartojumu dévé par “Castelo” jeb “pili”) un parklaj ar sali. Sieri tiek atstati $ada izkartojuma uz
2-3 nede]am atbilstosi stikalu notecina$anas pakapei, izmantotajam sals daudzumam un mitruma apstakliem
telpas, lidz to konsistence klast stingraka.

Péc minéta perioda sierus parvieto uz noliktavu un novieto uz rudzu salmu kartas uz sana, t. i, rinda, citu
citam blakus, savietojot ar virsmam un atbalstot citu pret citu. Dazreiz virs pirmas kartas var bt otra un tre$a
karta.

To var izdarit ari $adi:

péc pres€Sanas veic pirmo sauso saliSanu. Sierus péc tam parvieto uz noliktavam, kur tos glaba istabas
temperatfira, un sakas nogatavinasanas process. Sierus novieto tvertnés viena karta, kur tie atrodas anaerobos
apstaklos. Péc tam veic otro sauso salisanu un sierus novieto divas kartas. Aptuveni péc vienas nedélas sierus
saliek kaudzg. Péc §is darbibas sierus regulari apvérs§ un nepiecie$amibas gadjjuma mazga.”

— Lai gan tas nav minéts sakotngja specifikacija, pielaujamas temperatiiras vértibu diapazons siera “Queijo da
Beira Baixa” veida “Castelo Branco”, “Castelo Branco Velho”, “Amarelo” un “Amarelo Velho” ilgstosai
uzglabasanai vai saldésanai ir noteikts no —1 °C lidz -18 °C.

— Produkta specifikacijai tiek pievienots $ads teksts: “Queijo da Beira Baixa” veidu “Amarelo” un “Castelo Branco”
sierus var glabat sasaldeta stavokli temperatiird no —1 °C lidz —18 °C ilgaku laikposmu.

6. Sakotngja specifikacija minéta atsauce uz raZotdju un operatoru grupam un sakotngja dokumenta
minétajiem parkapumiem un naudas sodiem ir svitrota, jo tie neietilpst produkta specifikacija.

7. Dazas sakotngjas specifikacijas rindkopas arf ir svitrotas, jo tas attiecas uz noteikumiem, kurus pieméro
siera razo$anai kopuma un kuri ir paredzéti visparigajos tiesibu aktos.

Saikne

Saskana ar Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (ES) Nr. 1151/2012 (2012. gada 21. novembris) par
lauksaimniecibas produktu un partikas produktu kvalitates shémam 7. panta 1. punkta f) apak$punkta i) punktu ir
noradita informacija par saikni starp produkta kvalitati vai ipasibam un geografisko vidi, kas minéta attiecigas regulas
5. panta 1. punkta.

Markegjums

Atsauces uz zimogu un vispariga markéjuma veidiem sakotnéja specifikacija ir svitrotas un aizstatas ar pienakumu uz
etiketes noradit tekstu “Queijo da Beira Baixa — Denominagio de Origem Protegida” vai “Queijo da Beira Baixa DOP”,
ka ari siera veida noradi: “Amarelo”, “Castelo Branco” vai “Picante” atbilstosi produkta aprakstam.

Lai gan tas nav minéts sakotngja specifikacija, siera veidu “Castelo Branco” un “Amarelo” noradei var pievienot
apzimé&umu “Velho” atbilstosi produkta aprakstam.

Grozijumu mérkis ir saskanot grozito nosaukumu ar produkta aprakstu.
VIENOTS DOKUMENTS
“QUEIJO DA BEIRA BAIXA”
ES Nr.: PDO-PT-0214-AMO02 - 15.2.2018.
ACVN (X) AGIN ()
Nosaukums vai nosaukumi

“Queijo da Beira Baixa”

Pieteikuma iesniedzgja(-as) valsts(-is)

Portugale
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3.1.

3.2.

Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts

Produkta veids

1.3. grupa. Siers

Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punkta minétais nosaukums

Nosaukums “Queijo da Beira Baixa” attiecas uz “Amarelo”, “Castelo Branco” un “Picante” veida nogatavinatiem sieriem,
ko razo, koagulgjot svaigpienu, kas iegiits no Merino Skirnes aitam vai citu attiecigajam regionam labi pielagotu skirnu
aitam vai Charnequeiro Skirnes kazam vai citu attiecigajam regionam pielagotu $kirnu kazam. Var izmantot vienas
skirnes pienu vai to maisjjumu dazadas proporcijas.

Siera “Queijo da Beira Baixa” veida “Amarelo” un “Castelo Branco” minimalais nogatavinasanas laiks ir 40 dienas. Siera
“Queijo da Beira Baixa” veida “Picante” minimalais nogatavinasanas laiks ir 120 dienas. “Ja nogatavinasanas periods
parsniedz 90 dienas, veida noradei “Amarelo” un “Castelo Branco” pievieno apziméjumu “Velho”.

Galvenas ipasibas ir minétas talak.

“Queijo da Beira Baixa” Augstums (cm) Svars (kg) Diametrs (cm)
Veids “Amarelo” 3-5 0,6-1 12-16
3-4 (% 0,2-0,5 (¥ 7-10 ()
Veids “Amarelo Velho” 3-5 0,4-0,9 12-16
Veids “Castelo Branco” 5-8 0,8-1,3 12-16
4-6 () 0,35-0,55 (*) 8-10 (¥
Veids “Castelo Branco Velho” 5-8 0,4-1,1 12-16
Veids “Picante” 3-5 0,4-1 10-15

(*) Veidam “Amarelo” un “Castelo Branco” ir atlauti divi lieluma diapazoni.

9

“Queijo da Beira Baixa’

Forma

Miza

Veids “Amarelo”

Zems (plakans) regularas formas cilindrs ar
nedaudz izliektiem saniem un vaji izteik-
tam malam

Puscieta konsistence, stingra un cieta, tomeér
smalka. Dzeltena vai tumsi dzeltena krasa

Veids “Amarelo Velho”

Zems (plakans) regularas formas cilindrs ar
izliektiem saniem un vaji izteiktam malam.
Augspuse parasti ir ieliekta

Plastiska lidz cieta konsistence, bez ipasam
iezimém, sameéra lidzena vai rievota, labi
veidota, salidzinosi viendabiga. Tai ir oranza
vai iesarkana krasa

Veids “Castelo Branco”

Zems regularas formas cilindrs (ritulis), sa-
nos un virspusé nedaudz izliekts, bez skai-
dri izteiktam malam

Sakotngji plastiska konsistence, kas klast
cietaka, labi veidota un vizuali gluda Salmu
dzeltena lidz tumsi dzeltena krasa

Veids “Castelo Branco
Velho”

Zems (plakans) regularas formas cilindrs ar
izliektiem saniem un vaji izteiktam, izliek-
tam malam. AugSpuse parasti ir ieliekta

Salidzinosi plastiska lidz cieta konsistence,
bez pasam iezimém, saméra lidzena vai rie-
vota, labi veidota, salidzinosi viendabiga.
Tumsi dzeltena lidz briingani oranZza vai
sarkana krasa

Veids “Picante”

Zems (plakans) regularas formas cilindrs ar
taisniem saniem un gludam izteiktam ma-
lam

Bez mizas

23.9.2020.
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“Queijo da Beira Siera masa
Baixa Konsistence Izskats Krasa Smarza un garsSa
Puscieta vai pusmik- | Ellaina, ar daZiem ne- . . - <
1w " . pusin A Nedaudz dzelteniga Izteikta, tira garsa, ne-
Veids “Amarelo sta siera masa, bliva, | regulariem cauru- ot -
e C un vienmeériga daudz skaba
vid@ji sviestaina miem
o . . . o tumsi dzeltenigas | Izteikta, palickosa un
1w Cieta lidz loti cieta, Ellaina, bliva un ar N | czeltenigas - , palickosa u
Veids “Amarelo - ’ v = lidz oranzai; virziena | tira garSa; izteiksmiga
” bliva, nedaudz dru- daziem neregulariem - . .
Velho . no malam uz vidu un nedaudz pikanta un
pana un sausa caurumiem - = .
krasa klast tumsaka | sala
Puscieta vai pusmik- Izteikts aromats un
Veids “Castelo sta, bliva; uzsitot ska- | Ellaina, ar daziem ne- | Viscaur balta lidz garsa; garsa var bt ne-
Branco” niga, nedaudz atgadi- | lieliem caurumiem dzelteniga krasa daudz pikanta, ja no-
not bungu skanéjumu gatavinata ilgu laiku
- Izteikta, paliekosa un
I . No dzeltenigas lidz . , palichosa ur
1 Cieta lidz Joti cieta, . - . o o tira garsa; vidgji izteik-
Veids “Castelo _ ’ Ellaina, bliva vai ar oranzai; virziena no _oT Y T
» bliva, nedaudz dru- . . ~ . - smiga lidz izteiksmiga,
Branco Velho daziem caurumiem malam uz vidu krasa ;
pana un sausa i e nedaudz pikanta un
klast tumsaka -
’ sdla
. . . Bez caurumiem vai ar _ - ~ - | Loti aktiva un raksturi-
AP ” Cieta vai puscieta . Pelekbalta lidz peléci- | ~ P
Veids “Picante . nelieliem un neregu- ga, bez garSas, iznemot
konsistence - . ga o | . ’
lariem caurumiem izteiktu pikantumu
“Queijo da Beira Baixa” Mitrums (%) (*) Tauki (%) (**)
Veids “Amarelo” 54-69 45-60
Veids “Amarelo Velho” 49-56 45-60
Veids “Castelo Branco” 54-69 45-60
Veids “Castelo Branco Velho” 49-56 45-60
Veids “Picante” 49-63 35-60
(*)  Attiecas uz beztauku sieru.
(**) Attiecas uz sausnu.
“Queijo da Beira Baixa” piedava tirdznieciba ritulos vai sagrieztu porcijas.
Produkta “Queijo da Beira Baixa” veidu “Amarelo Velho” un “Castelo Branco Velho” var ari piedavat tirdznieciba
iegremdétus olivellas tvertnés vai parklatus ar paprikas masu un olive]lu.
3.3. Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem) un izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

Aitas un kazas baribu galvenokart uzpem, ganoties dabiskas ganibas Lejasbeiras regiona, kuras atrodamas $adas
zalaugu 8kirnes: Vulpia, Periballia, Stellatum Lolium spp, Trifolium spp, Ornithopus, Agrostis un Poa, kas aug visa regiona
atkariba no augsnes sastava. Mazak augligos regionos ganibas ielabo, s€jot lopbaribas augu kirnes, pieméram,
pazemes abolinu (Trifolium subterraneum) un ragaino vanagnadzinu (Ornithopus cumpressus), un citas lopbaribas
kultdiras, ko izmanto siena razosanai, ka ari tas izmanto rugaju noganiSanai.
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Baribas nopietnas nepietiekamibas gadijuma lopbaribu papildina ar sagatavotu baribu (sienu un salmiem) no noteikta
geografiska apgabala, ka arl izmanto graudaugu kultiras un lopbaribas kultiiras tieSai ganiSanai vai rugaju
noganiSanai, un tas tiek audzétas, ar vai bez auzam rudeni un ziema sgjot vikus (Vicia sativa), rudzus (Secale cereale),
dzelteno lupinu (Lupinus luteus) un citas lopbaribas kultiiras, ka ari aplidenotos zemesgabalos vai svaigos
neapiidenotos zemesgabalos, un pavasari s¢jot kukurfizu (Zea mays) un lopbaribas sorgo (Sorghum vulgare) un citas
attiecigaja regiona raksturigas lopbaribas kultairas, kuru pamata ir paksaugi un graudaugi.

Visai dzivnieku baribai jabut iegiitai attiecigaja geografiskaja apgabala. Tikai baribas nepietickamibas gadijuma
(arkartas klimatisko apstaklu, infekcijas slimibu uzliesmojumu, toksisku vielu piesarnojuma vai ugunsgréka del) ir
iesp&jams izmantot citos regionos iegiitu baribu ar nosacijumu, ka sis raditajs neparsniedz 50 % no sausnas gada. Sai
baribai jabat tadai pasai un ar tadu pasu sastavu ka noteiktaja geografiskaja apgabala ieghitajai baribai, lai produkta
Ipasibas nemainitos.

Siera “Queijo da Beira Baixa” raZoanai var izmantot tikai svaigpienu, kas iegiits no noteiktaja geografiskaja apgabala
audzétu un barotu aitu un kazu ganampulkiem.

3.4. Konkreti raZosanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala

Piena un siera “Queijo da Beira Baixa” razosana, tostarp izturé$ana un nogatavinasana, javeic noteiktaja geografiskaja
apgabala.

3.5. Ar registréto nosaukumu apzimeta produkta grieSanas, riveSanas, iepakoSanas u. c. ipasie noteikumi

3.6. Ar registréto nosaukumu apzimeta produkta markésanas ipasie noteikumi

Atkariba no siera veida uz iepakojuma jabut $adai noradei: “Queijo da Beira Baixa — Denomina¢io de Origem
Protegida” vai “Queijo da Beira Baixa PDO”, ki arT siera veida noradei: “Amarelo”, “Castelo Branco” vai “Picante”.

Veidu “Amarelo”, “Castelo Branco” vai “Picante” noradei var pievienot apziméjumu “Velho”.

4. Geografiska apgabala isa definicija

Geografisko razoSanas apgabalu veido visas fregesijas Castelo Branco, Funddo, Belmonte, Penamacor, Idanha-a-Nova, Vila
Velha de Roddo, Proenga-a-Nova, Vila de Rei, Sertd, Oleiros un Magdo konsela un Covilhd konsela fregesijas: 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 un Unido das freguesias de Vale Formoso e Aldeia
do Souto.

5.  Saikne ar geografisko apgabalu

Ar nosaukumu “Queijo da Beira Barra” apziméta siera kvalitate tick nodrosinata, pateicoties dabas un cilvéciskajiem
faktoriem noteiktaja geografiskaja apgabala.

Dazadu autoru darbi apliecina, ka jau kop$ senseniem laikiem klimatiskie faktori, augstums virs jiras limepa un
augsnes tips attiecigaja regiona ir ietekméjusi domingjoso augu segu, kas savukart ietekméjusi piena ipasibas, kas
iegiits no dzivniekiem, kuri tos patéré, un kas ir noteicosais faktors, kas ietekmé siera ipasibas, kura razo3anai piens
izmantots ka izejviela.

Siera razoSanas un ganibu izmanto$anas vésture Lejasbeiras regiona ir ciesi saistita ar ganampulku migraciju no
vasaras uz ziemas ganibam. Ka noradits O. Ribeiro darba (1941), §1 migracijas plisma sakas novembri ar slaucamo
govju ganampulka parvietosanos, kas ir visjutigakais attieciba uz aukstumu un partikas trikumu, uz citiem
galamérkiem, pieméram, Campinas da Idanha, Campo Albicastrense un Cova da Beira.

Antunes et. al. darba (1943) noradits: “Portugale, kur zinasanas par nozari tiek piedévétas romiesiem, izcelsme
meklgjama iebrukuma un pussalas ienemsanas laika. Kad razosanas process kluva zinams, ir viegli iedomaties, ka tas
strauji izplatijas uz Montes Herminios regionu — vienu no regioniem ar lielako aitu un kazu skaitu — un tur ieguva
vietgjas Ipatnibas, tomér zinama meéra saglabajot primitivo tehnisko orientaciju, kura periodiskas migracijas dé| no
ziemas uz vasaras ganibam dabiski izplatijas uz Castelo Branco regioniem.”
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Ekstrémie apstakli, pieméram, nabadzigas augsnes, skarbas ziemas un |oti karstas vasaras, batiski ietekmé augu
izplatibu regiona, lidz ar to prieksroka tiek dota tradicionalam, saméra ekstensivas razoSanas sistémam, un no $adi
audzétam aitam un kazam iegfitam pienam piemit ipasibas, kas, pateicoties vietéjo iedzivotaju veiktai parstradei, kura
vini izmanto sen¢u prasmes un zinatibu, un jo Ipasi tadél, ka tas ir svaigpiens, nodrosina |oti atskirigu sieru, kas ir
izturgjis laika parbaudi.

Siera “Queijo da Beira Baixa” izteikto aromatu un ta izteiksmigo, tiro un sameéra pikanto garsu, kas klast spécigaka un
izteiktaka, izturot sieru, iegiist, pateicoties izmantota vai dazadas proporcijas sajaukta tira svaigpiena ipasibam, un tie
ir ciesi saistiti ar saimniekoanas procesu attiecigaja regiona un dabisko un ielaboto ganibu raksturigo vegetaciju, kas ir
butiska dala no noteiktaja geografiskaja apgabala audzéto aitu un kazu baribas.

Siera masas bliva un viendabiga konsistence, krasa un nedaudz ellainais izskats ar nelieliem un diezgan neregulariem
caurumiem raZzo$anas procesa rezultata ir iegliti, pateicoties vietjo iedzivotaju zinatibai, jo Ipasi attieciba uz piena
temperatiiras un recé$anas laika kontroli.

Tomeér zinatibas nozimigums ir neapstridams neatkarigi no panémieniem, kas izmantoti siera “Queijo da Beira Baixa”
salianai. ST darbiba tiek veikta tradicionala veida, un siera razotaji attiecigaja regiona sals daudzumu un salisanas laiku
aprékina empiriski.

[zturéSanas un nogatavinasanas apstaklu uzturéSana telpas, kuras ir kontroléta vide, un nepieciesama rtipiba $aja
procesa, jo ipasi attieciba uz siera mazgasanu, kuras biezums ir atkarigs no mizas izskata (mizai vienmér ir jabat
gludai un tirai), ir darbibas, kuru pamata ir vietgjas zinasanas un kuras ir iz8kirosie faktori, kas nodrosina, ka iegiita
siera masai ir vélama konsistence, krasa un izskats. Sis aspekts ir pat vél svarigs, kad izturéSana un nogatavinasana
tiek veikta dabiskos apstak]os.

Gan razo$anas, gan uzglabasanas panémieni, ko izmanto attieciba uz “Queijo da Beira Baixa”, ir nodoti no paaudzes
paaudzé lidz pat masdienam.

1906. gada Prego sava darba “Manteigas e Queijos” (“Sviesti un sieri”) Lejasbeiras regiona razotos sierus aprakstija $adi:
“Lejasbeiras regiona, kas aptver Funddo, Penamacor, Idanha-a-Velha (..), tiek raZoti kazas un aitas piena maisijuma sieri,
kuriem, tos patéréjot noteiktos gados un noteiktos laikposmos, ir raksturigs aromats un smalka siera masa (.), tacu
tie ir Joti izsmalcinati sieri, kuriem ir augsta vértiba pat visprasigakajos tirgos (..)” — $is apgalvojums ir patiess ari
misdienas.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju
(regulas 6. panta 1. punkta otra dala)

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