9.6.2012 Jornal Oficial da Unido Europeia C 163/5

A%

(Avisos)

OUTROS ATOS

COMISSAO EUROPEIA

Publicacio de um pedido de alteragio em conformidade com o artigo 6.°, n.° 2, do Regulamento
(CE) n.° 510/2006 relativo a protecido das indicacdes geogrificas e denominacdes de origem dos
produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2012/C 163/04)

A presente publicagdo confere um direito de oposi¢do ao pedido de alteragdo nos termos do artigo 7.° do
Regulamento (CE) n.° 510/2006 do Conselho ('). As declara¢des de oposicdo devem ser enviadas a Comis-
sdo no prazo de seis meses a contar da data da presente publicaco.

PEDIDO DE ALTERACAO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO
PEDIDO DE ALTERA(;AO AO ABRIGO DO ARTIGO 9.°
«QUEIJO DE CABRA TRANSMONTANO»
N.° CE: PT-PDO-0117-0226-10.03.2011
IGP () DOP ( X))

1. Rubrica do caderno de especificacdes objecto da alteracio:
— Nome do produto
— [X] Descrigdo do produto
— & Area geogrifica
— Prova de origem
— X Método de obtencio
— [0 Relagdo
— Rotulagem
— [ Exigéncias nacionais
— [0 Outras (especificar)

2. Tipo de alteragio(des):

— [ Alteragdo do documento tdnico ou ficha-resumo

— Alteracio do caderno de especificacdes da DOP ou IGP registada para a qual ndo foi publicado o
documento tnico nem a ficha-resumo

() JO L 93 de 31.3.2006, p. 12.
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— [0 Alteragdo do caderno de especificagdes que ndo exige a alteragdo do documento tinico publicado

(artigo 9.°, n.° 3, do Regulamento (CE) n.° 510/2006)

— [ Alteragdo tempordria do caderno de especificacdes decorrente da imposicdo de medidas sanitdrias

ou fitossanitdrias pelas autoridades publicas (artigo 9.°, n.° 4, do Regulamento (CE)
n.° 510/2006)

3. Alteracio(des):

1

No

N

~

. Nome do Produto

Para além do nome jé existente «Queijo de Cabra Transmontano» acrescentar mais um nome; «Queijo
de cabra Transmontano Velho»;

. Aumento da drea geografica. Incluir os concelhos de Alijo, Vimioso e Braganca (somente as freguesias
de Quintela de Lampagas, Santa Comba de Rossas, Failde, M6s, Grij6 de Parada, Parada, Pinela, Salsas,
Serapicos, Coelhoso, Calvelhe, Paradinha Nova, Macedo do Mato, Iseda e Sendas);

. Defini¢do do produto (Queijo) — a dureza do queijo vai de semiduro a extraduro e ndo sé extraduro;

. Defini¢do do produto (Queijo) — retirar da definicdo a expressdo «e de fabrico artesanaly;

. A coagulacdo deve-se processar em 40 a 60 minutos;

. Medidas do queijo — Para além dos 12 a 19 cm de didmetro e 0,6 a 0,9 kg de peso acrescentar
também 6 a 12 cm de didmetro e 0,3 a 0,9 kg de peso.

. Especificagdes relativas ao «Queijo de Cabra Transmontano Velho»

Caracteristicas do queijo

Forma — cilindro baixo (prato), regular sem bordos definidos, apresentando-se em dois tamanhos
Diametro — 6 a 12cm e 12 a 19 cm

Altura — 3 a 6 cm

Peso — 0,250 a 0,500 kg e 0,500 a 0,900 kg

Crosta — Dura a extradura, inteira, bem formada, lisa, de coloragdo branca ou vermelho — piment3o.
Pasta

Textura — Fechada, dura a extradura e ndo amanteigada

Aspecto — Pouco untuoso e com alguns olhos

Cor — Branca e uniforme

Aroma e sabor — aroma intenso e agradavel; sabor limpo, normalmente com um ligeiro travo
picante

Gordura — 28 a 50 %

Humidade — 25 a 35 %

Maturagdo

Em locais de cura natural ou em instala¢des de ambiente controlado.
Condicdes de ambiente:

Temperatura — 5 a 12 °C

Humidade relativa — 70 a 85 %

Tempo minimo de cura — 90 dias
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B.2. Caracteristicas da Matéria-Prima

As matérias-primas utilizadas para obtencdo do Queijo de Cabra Transmontano sdo as seguintes:
Leite de cabra de raca Serrana, cru e estreme;

Sal, proprio para fins alimentares;

Coalho de origem animal

O Queijo de Cabra Transmontano Velho pode ser untado em toda a sua superficie com azeite e
colorau (que lhe da a coloracdo vermelha/pimentio).

. Venda de queijo em fraccdes. A pré-embalagem é permitida desde que seja autorizada pelo Agrupa-

mento de Produtores e pelo Organismo de Controlo e Certificagdo.

DOCUMENTO UNICO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO

«QUEIJO DE CABRA TRANSMONTANO»/«QUEIJO DE CABRA TRANSMONTANO VELHO»

3.2.

N.° CE: PT-PDO-0117-0226-10.03.2011
IGP () DOP (X))

Nome:

«Queijo de Cabra Transmontano»/«Queijo de Cabra Transmontano Velho»

Estado-Membro ou pais terceiro:

Portugal

Descri¢io do produto agricola ou género alimenticio:

. Tipo de produto:

Classe 1.3. Queijos

Descricdo do produto correspondente a denominacdo indicada no ponto 1:

Defini¢do: Queijo de Cabra Transmontano é um queijo curado semiduro a extraduro resultante do
esgotamento lento da coalhada, apds coagulagdo do leite de cabra cru, com coalho de origem animal.
Comercialmente pode apresentar-se com a designagdo «Queijo de Cabra Transmontano» ou «Queijo de
Cabra Transmontano Velho».

B.1. Caracteristicas Fisicas e Quimicas
B.1.1. Queijo de Cabra transmontano
Caracteristicas do queijo

Forma — cilindro baixo (prato), regular sem bordos definidos, apresentando-se em dois tamanhos
Didmetro — 6 a 12cm e 12 a 19 cm

Altura — 3 a 6 cm

Peso — 0,300 a 0,600 kg e 0,600 a 0,900 kg

Crosta — Semi-dura, inteira, bem formada, lisa e de cor branca

Pasta

Textura — Fechada, semidura e nio amanteigada

Aspecto — Pouco untuoso e com alguns olhos

Cor — Branca e uniforme
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Aroma e sabor — aroma intenso e agraddvel; sabor limpo, normalmente com um ligeiro travo picante
Gordura — 35 a 55 % na matéria seca

Proteina — 25 a 40 % na matéria seca

Humidade — 27 a 37 %

Maturagdo

Em locais de cura natural ou em instala¢des de ambiente controlado
Condicdes de ambiente:

Temperatura — 5 a 12 °C

Humidade relativa — 70 a 85 %

Tempo minimo de cura — 60 dias

B.1.2. Queijo de Cabra Transmontano «Velho»

Caracteristicas do queijo

Forma — cilindro baixo (prato), regular, sem bordos definidos, apresentando-se em dois tamanhos
Didmetro — 6 a 12cm e 12 a 19 cm

Altura — 3 a 6 cm

Peso — 0,250 a 0,500 kg e 0,500 a 0,900 kg

Crosta — Dura a extra dura, inteira, bem formada, lisa, de coloragdo branca ou vermelha — pimentio.
Pasta

Textura — Fechada, dura a extra dura e ndo amanteigada

Aspecto — Pouco untuoso e com alguns olhos

Cor — Branca e uniforme

Aroma e sabor — aroma intenso e agradavel; sabor limpo, normalmente com um ligeiro travo picante
Gordura — 35 a 55 % na matéria seca

Proteina — 25 a 40 % na matéria seca

Humidade — 25 a 35 %

Maturagdo

Em instala¢des de cura ou em instala¢des de ambiente controlado

Condicdes de ambiente:

Temperatura — 5 a 12 °C

Humidade relativa — 70 a 85 %

Tempo minimo de cura — 90 dias

B.2. Caracteristicas da Matéria-Prima

As matérias-primas utilizadas para obten¢do do Queijo de Cabra Transmontano sdo as seguintes:

Leite de cabra de raga Serrana, cru e estreme;
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Caracteristicas fisico-quimicas do leite:
Acidez 14 a 24 (ml NaOH N/L)
PH 6,5 a 6,9

Densidade 1,026 a 1,034

Matéria Gorda 3,8 a 7,0 (g/100 g)
Matéria Proteica 2,8 a 5,0 (g/100 g)
Caseina 2,2 a 3,0 %

Agua 87,0 a 88,8 %

Extracto Seco 11,2 a 13 %

Sal, proprio para fins alimentares;
Coalho de origem animal

O Queijo de Cabra Transmontano Velho pode ser untado em toda a sua superficie com azeite e
colorau (que lhe dd a coloracdo vermelha/pimentio).

3.3. Matérias-primas (unicamento para os produtos transformados):
Leite proveniente de cabras de Raga Serrana exploradas na drea geogrifica mencionada no ponto 4.
Coalho de origem animal e sal. As exigéncias de qualidade sdo as exigidas por lei.

3.4. Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal):

A alimentacdo dos efectivos caprinos é efectuada a base de plantas espontaneas, sobretudo existentes
em pastagens, baldios, incultos e pousios. Os pastos arbdreos (com recursos aos rebentos do ano e a
folha de algumas drvores) e arbustivas (com recurso a diversas espécies arbustivas, como giestas, urzes e
carquejas), sdo os preferidos pela Cabra Serrana e havendo a possibilidade de escolha, estes alimentos
podem contribuir em 90 % para a satisfacdo das necessidades alimentares desta espécie animal.

3.5. Fases especificas da produgio que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada:

As fases especificas da produgio que devem ter lugar na drea geografica identificada no ponto 4 sdo a
produgio de leite, fabrico e cura de queijo.

3.6. Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc.:

E permitida a venda em frac¢des ao consumidor desde que sejam pré-embaladas. Por forma a permitir
a rastreabilidade e controlo do produto esta pré-embalagem ¢ feita nas unidades de fabrico. No entanto,
e de forma casuistica e defendendo sempre os principios da rastreabilidade do produto, esta pré-
-embalagem poderd ser feita noutras instalagdes sujeita ao controlo do organismo de controlo e
certificagdo.

3.7. Regras especificas relativas a rotulagem:
No rétulo dos queijos ou suas fraccdes deverdo constar obrigatoriamente as seguintes designagdes:

— A designac¢do Queijo de Cabra Transmontano — DOP; ou Queijo de Cabra Transmontano Velho-
DOP,

— Da rotulagem de cada unidade ou fraccdo tem de constar também, a respectiva marca de certifi-
cagdo.

— Deve constar do rétulo o simbolo comunitrio para as Denominagdes de Origem Protegidas

O controlo e certificagdo pelo organismo de certificacdo diz respeito ao controlo apenas para a fase
especifica em questdo.

4. Delimitacio concisa da drea geogrifica:

A drea de producdo de leite e de producio e cura do «Queijo de Cabra Transmontano» e «Queijo de
Cabra Transmontano Velho» é limitado aos concelhos de Mirandela, Macedo de Cavaleiros, Alfandega
da Fé, Carrazeda de Ansides, Vila Flor, Torre de Moncorvo, Freixo de Espada a Cinta, Mogadouro,
Vimioso e Braganga (somente as freguesias de Quintela de Lampagas, Santa Comba de Rossas, Failde,
Més, Grijé de Parada, Parada, Pinela, Salsas, Serapicos, Coelhoso, Calvelhe, Paradinha Nova, Macedo do
Mato, Iseda e Sendas), do Distrito de Braganca; os concelhos de Alijo, Valpacos e Murca do Distrito de
Vila Real.
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5. Relacdo com a drea geogrifica:
5.1. Especificidade da drea geogrdfica:

Relativamente a situagdo geografica e as condigdes topograficas e climdticas, teremos que caracterizar a
regido de Trds-os-Montes, em virtude desta DOP abranger mais de 1/3 da drea da regido, repartida
pelos dois distritos: Braganca e Vila Real.

A esta drea inserida na regido de Trds-os-Montes, correspondem 447 600 ha, sendo constituida por
fossas tectonicas, vales profundos erodidos e zonas plandlticas.

A Bacia Hidrografica do Douro domina toda a regido, em que os rios afluentes, na margem direita:
Sabor, Tua, Pinhdo e Corgo; e na margem esquerda: Agueda, Coa, Tdvora e Varosa; separam cordi-
lheiras montanhosas que se desenvolvem paralelamente ao mar, ultrapassando por vezes os 1 500
metros.

As caracteristicas particulares de que se reveste a bacia hidrografica do segundo maior rio da Peninsula,
em Portugal, incute a toda a regido caracteristicas muito especiais, e talvez tinicas no mundo, criando
grandes diversidades climaticas, culturais e até humanas (LAGE, 1985).

As cadeias montanhosas que se desenvolvem paralelamente ao mar impedem a passagem dos ventos
maritimos, pelo que a sua influéncia se atenua para o interior, aumentando progressivamente a
influéncia continental. Também de Norte para Sul, em direc¢do ao Douro, aumenta a influéncia
mediterranica.

Hé uma estreita correlagdo entre a estrutura geoldgica e litoldgica, o relevo, o clima e a morfologia dos
terrenos. Os solos da regido sdo essencialmente derivados de granitos, xistos e grauvaques, com textura
franca-arenosa.

5.2. Especificidade do produto:

A fileira da caprinicultura, no sector da produgdo de queijo, encontra-se com uma forte expressdo, nos
treze concelhos (no concelho de Braganga sé as quinze freguesias mencionadas) constituintes desta
DOP, que se podem considerar os mais agrestes, marginais, com menor qualidade de vida e em que a
populacdo mais diminuiu na dltima década. A producdo caprina nestas zonas serranas estd intima-
mente ligada ao ciclo climdtico e ao modus vivendi dos caprinicultores, nio havendo interferéncias
externas, produzindo os animais, como se estivessem em ambiente natural (sistema de produgio
extensivo tradicional).

5.3. Relagdo causal entre a drea geogrdfica e a qualidade ou caracteristica do produto (para as DOP) ou uma
determinada qualidade, a reputagio ou outras caracteristicas do produto (para as IGP):

Assim o sistema de produgio é o extensivo tradicional, em que os animais fazem um determinado
percurso didrio em fungdo da época do ano, estado fisioldgico dos animais e das disponibilidades
alimentares locais. Sendo a base da alimentacio, exclusivamente natural, com grande predominéncia de
plantas expontineas autdctones regionais. A composicdo floristica da dieta dos animais, depende da
preferéncia alimentar, durante a ingestdo, apresentando cerca de 60 % de arbéreas, 30 % de arbustivas e
10 % de gramineas (em percurso que permita a livre escolha).

Esta alimentacdo particular e a técnica do fabrico do queijo tradicional de cabra, fruto de um saber
adquirido ao longo de geracdes, nestas regides serranas, conferem ao queijo curado, um sabor e aroma

caracteristicos, muito apaladado e saboroso.

Réferéncia a publicacio do caderno de especificagdes:

[Artigo 5.° n.° 7, do Regulamento (CE) n.° 510/2006]

http:/[www.gpp.pt/Valor/Queijo_Cabra_Transmont.pdf
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