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(Avisos)

OUTROS ATOS

COMISSAO EUROPEIA

Publicacio de um pedido de alteracio em conformidade com o artigo 50.°, n.o 2, alinea a), do
Regulamento (UE) n.°c 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho relativo aos regimes de
qualidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2014/C 468/02)

A presente publicagdo confere direito de oposi¢do ao pedido de alteracdo, nos termos do artigo 51.° do Regulamento
(UE) n.c 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho (!).

PEDIDO DE ALTERACA
REGULAMENTO (CE) N.c 510/2006 DO CONSELHO

relativo a protecio das indicagdes geogrificas e denominagdes de origem dos produtos agricolas e dos géneros
alimenticios (%

PEDIDO DE ALTERACAO AO ABRIGO DO ARTIGO 9.
«CHEVROTIN>»
N.c CE: FR-PDO-0105-0970 — 23.2.2012
IGP ( ) DOP (X)
1.  Rubrica do caderno de especificacdes objeto da alteragio
— [ Nome do produto
— X Descri¢do do produto
— X Area geogrifica
— [XI Prova de origem
— X Método de obtengio
— [ Relacio
— [ Rotulagem
— [ Exigéncias nacionais
— [X Outras: Acondicionamento
2. Tipo de alteracio(des)
— [XI Alteragdo ao documento dnico ou ficha-resumo

— [ Altera¢do ao caderno de especificagdes da DOP ou IGP registada para a qual ndo foi publicado o documento
tinico nem a ficha-resumo

— [ Alteragdo ao caderno de especificagdes que ndo exige a alteragio do documento tnico publicado [artigo 9.°,
n.° 3, do Regulamento (CE) n.c 510/2006]

— [ Alteragdo tempordria do caderno de especifica¢des decorrente da imposi¢do de medidas sanitdrias ou fitossa-

nitdrias pelas autoridades ptblicas [artigo 9.0, n.> 4 do Regulamento (CE) n.o 510/2006]

(') JOL 343 de 14.12.2012, p, 1.
(%) JOL 93 de 31.3.2006, p. 12. Substituido pelo Regulamento (UE) n.c 1151/2012.
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3. Alteracio(des)
3.1. Descrigdo do produto

Precisa-se a descri¢do da pasta do queijo, para melhorar a caracterizagio do produto.

Reduziu-se o teor de matéria gorda no extrato seco: 40 % em vez de 45 %. Esta reducdo explica-se pelas variagdes
constatadas no teor de matéria gorda do leite em funcdo das condi¢des de pastagem das cabras. Dado que o leite
é laborado diariamente, o teor no queijo pode também variar significativamente. Esta varidvel ndo fora devida-
mente considerada no passado.

3.2. Area geogrdfica

Introduz-se na drea geografica uma parte do territério da divisdo administrativa (comuna) de Annecy le Vieux. Na
sequéncia de requerimento de um operador no sentido da inclusio na drea, aplicou-se a grelha de critérios de
delimitacdo concebida para a defini¢do inicial da drea geografica. O comité de técnicos responsdveis pela delimita-
¢do admitiu a parte do territorio da comuna de Annecy le Vieux que corresponde aos critérios.

Reformularam-se as caracteristicas que descrevem a drea geografica, incluindo-as no ponto «Relagdo com a drea
geograficar.

3.3. Prova de origem

Precisam-se as obrigacdes dos operadores em matéria de declaragdes. Estas alteracdes prendem-se com a reforma
do sistema de controlo das denominagdes de origem introduzida pelo diploma n.c 2006-1547, de 7 de dezembro,
relativo a valorizac¢do dos produtos agricolas, florestais ou alimentares e dos produtos do mar. Prevé-se, designada-
mente, a identificacio dos operadores, tendo em vista o reconhecimento da sua aptiddo para satisfazer as exigén-
cias do caderno de especificagbes no que respeita ao logdtipo de que pretendem beneficiar, bem como as declara-
¢des necessdrias ao reconhecimento e acompanhamento dos produtos destinados a comercializagdo enquanto
denominagio de origem e das declaragdes relacionadas com a alimentacio dos animais.

Adita-se uma disposi¢do sobre o controlo dos produtos, para verificagio da qualidade no fim da cadeia de
producio.

Precisa-se que a marca de identificacdo aposta nos produtos é de forma redonda.

3.4. Método de obtengio
Produgdo do leite

Precisa-se a defini¢gdo de rebanho com base no texto nacional associado ao caderno de especificacdes anterior:
«Rebanho designa, na acecdo do caderno de especificagdes em vigor, o conjunto dos caprinos composto por cabras
em lactagdo, cabras secas, cabritas e bodes.».

Corrige-se um erro de transcri¢io do texto na lingua nacional, pois a taxa de 80 % de animais de raca Alpina
aplica-se ao rebanho e ndo apenas as cabras.

Introduz-se uma precisdo sobre a raca de cabras utilizadas. Efetivamente, a raca Alpina é constituida por um con-
junto de fendtipos que oscila entre a camurca e o malhado preto ou mesmo preto; a alteragdo visa precisar os
fenétipos utilizdveis aos operadores. Na linguagem corrente, estes fendtipos (exceto a camurca) estdo identificados
na designacdo «Chevres des Savoie» (cabras de Sabdia).

Para facilitar o controlo, precisa-se 0 modo de cédlculo do limite da produgdo média por cabra em lactagio com
base no texto nacional associado ao anterior caderno de especificagdes registado.

Quanto aos alimentos para animais:

— definiu-se uma lista positiva das forragens autorizadas e das matérias-primas e aditivos que podem ser utiliza-
dos na composi¢do dos alimentos complementares, para enquadrar a natureza dos alimentos e facilitar
o controlo,

— especificamente, introduziu-se uma precisio sobre os alimentos abrangidos pela categoria de forragens,
incluindo af as forragens desidratadas. Definem-se assim melhor os tipos de alimentos administrados as cabras,

— precisam-se igualmente os niveis maximos de alimentos complementares de forragens desidratadas, para evitar
a sua substituicdo por erva na alimentagio das cabras. Limitam-se assim os alimentos complementares adminis-
trados as cabras em lactagdo a 300 gramas por litro de leite produzido e, em caso de administracdo de forra-
gens desidratadas, limita-se o conjunto destas e de alimentos complementares a 500 gramas por litro de leite
produzido,
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— especifica-se a possibilidade de as forragens desidratadas terem origem fora da drea geogréfica, para facilitar
o controlo da origem da alimentagio total,

— introduzem-se disposi¢des que proibem a utilizacdo de alimentos geneticamente modificados e a implantagio
de culturas transgénicas nas explora¢des, para manter a relagio com o territério,

— para garantir a qualidade da alimentacdo das cabras, precisa-se que todos os alimentos devem ser conservados
em condi¢des que respeitem a sua integridade.

Precisam-se as modalidades de dispersdo de estrume nas parcelas destinadas a produzir alimentos para as cabras,
pois as matérias orgdnicas podem alterar a composi¢do da flora das pastagens; este enquadramento permite manter
a flora natural diversificada e preservar a relagdo com a drea geografica.

«O Unico estrume organico autorizado provém da drea da denominagdo de origem “Chevrotin”: produtos de com-
postagem, estrume, chorume e estrume liquido (de origem agricola), bem como estrume organico de origem nio
agricola, como lamas de depuragdo (ou subprodutos das mesmas) e residuos verdes.

A dispersdo de estrume organico ndo agricola deve ser acompanhada de andlises lote a lote (camido, cisterna, etc.)
dos germes patogénicos, metais pesados e compostos vestigiais organicos mencionados na regulamentagio.

Autoriza-se a dispersdo de estrume organico de origem ndo agricola nas superficies da exploragdo, mas com aterro
imediato, no respeito da regulamentagio em vigor sobre restri¢des especificas (datas, perimetros protegidos, etc.),
quantidades, etc.».

Fabrico

Precisam-se as operacdes que devem ocorrer na exploragdo (produtores de leite), agora inseridas no ponto «Método
de obtengdo» do caderno de especificagdes (em vez do ponto «Fabrico»).

Altera-se a disposi¢do sobre as queijarias de fabrico do «Chevrotin», para clarificar o funcionamento daquelas que
laboram leite de outras espécies animais para o fabrico de outros produtos.

Suprime-se a frase «Este simples arrefecimento do leite permite propiciar a acdo dos fermentos naturais e evitar
o desenvolvimento de flora psicotrépicar, visto tratar-se de uma informagdo e ndo de um ponto a controlar.

Para facilitar o controlo, precisa-se que as explora¢des que destinam a totalidade ou parte do leite laborado ao
«Chevrotin» respeitam as condi¢des de produgio de leite definidas no caderno de especificagdes.

Corrige-se um erro de transcri¢do no caderno de especificagdes em lingua nacional anterior registado:

altera-se a amplitude das temperaturas de coagulagdo (30°C a 38°C em vez de 32°C a 36°C durante toda
a operacdo de coagulagdo).

Indica-se a composigdo dos fermentos ldcticos para garantir que as culturas de fermentos lacticos selecionadas res-
peitam a flora especifica e veiculam a expressdo da tipicidade do «Chevrotin».

Altera-se a defini¢do das faixas de sustentacdo. As faixas podem ser de algoddo e ndo exclusivamente de linho.
E necessario completar a redacdo inicial, que se limitava ao linho, pois o uso do algoddo expandiu-se.

Cura

As bases para cura deixam de estar limitadas as tdbuas de pinheiro-da-noruega. Efetivamente, o agrupamento cons-
tatou que podiam utilizar-se outras bases depois de terminada a fase de secagem (realizada obrigatoriamente nas
referidas tdbuas). Na pratica, é nesta fase que a madeira intervém como regulador hidrico e propicia a flora de cura.
A prética permitiu constatar que o recurso a outros tipos de base, de utilizagdo mais simples, ndo altera as caracte-
risticas do queijo quando utilizadas nesta fase. As experiéncias realizadas por diferentes operadores noutras bases
(crivos) demonstram a preservacdo da qualidade (nem excesso de dgua nem implantacio de flora). Estes suportes
mais inertes revelam-se tteis na gestdo dos germes indesejaveis nas instalagdes de cura coletivas, gracas a facilidade
de limpeza.
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3.5. Rotulagem

Suprime-se a obrigagdo de mencionar no rétulo «denominacdo de origem controlada», substituindo-a pela aposicdo
do simbolo da UE relativo 4 Denominagdo de Origem Protegida, numa preocupagio de legibilidade e de sinergia na
comunicagdo dos produtos de registo DOP. O rétulo pode ostentar igualmente a mencgdo «appellation d'origine
protégée» (Denominagio de Origem Protegida).

Suprime-se a obrigacdo de aposicdo do logétipo do INAO, na sequéncia da evolugdo da regulamentagdo nacional.

3.6. Exigéncias nacionais

Em conformidade com a reforma nacional do sistema de controlo das denominagdes de origem acima referida,
adita-se um quadro com os principais pontos a controlar e respetivo método de avaliagio.

3.7. Outras alteragdes
Acondicionamento

Nio se alteraram as modalidades de acondicionamento (queijo inteiro acondicionado em embalagem individual,
incluindo, nomeadamente, a presenga de uma base em pinheiro-da-noruega). A alteracdo diz respeito a0 momento
em que o acondicionamento pode ocorrer (a partir do 15.° dia de cura e ndo «a partir do termo da cura», como
especificado no ponto 2 do caderno de especifica¢des registado).

Esta prética permite garantir a integridade do produto no termo da cura. Efetivamente, a embalagem influencia
positivamente a textura, pois age como «microcave», contribuindo assim para a obtencdo de uma textura mais
macia, impedir que o queijo seque e propiciando a protedlise. Esta pratica permite igualmente dominar os defeitos
(por exemplo, a presenca das manchas escuras no termo da cura do queijo colocado diretamente nas tidbuas ou nos
crivos) ou a deterioragdo da crosta (fendas, deformacio).

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

relativo a protecio das indicagdes geogrificas e denominagdes de origem dos produtos agricolas e dos géneros
alimenticios (°)

«CHEVROTIN»
N.o CE: FR-PDO-0105-0970 — 23.2.2012
IGP ( ) DOP (X)
1. Nome

«Chevrotin»
2. Estado-Membro ou pais terceiro
Franca

3. Descrigdo do produto agricola ou género alimenticio
3.1. Tipo de produto
Classe 1.3. Queijos

3.2. Descrigdo do produto correspondente a denominagdo indicada no ponto 1

O queijo «Chevrotin» ¢ fabricado exclusivamente com leite de cabra cru e inteiro, de forma cilindrica de 9 a 12 cm
de didmetro e 3 a 4,5 cm de altura e 250 a 350 g de peso.

«Chevrotin» designa queijo de pasta prensada ndo cozida, de crosta lavada, recoberta total ou parcialmente de
caruma branca fina composta essencialmente de Geotrichum, com um teor minimo de 40 g de matéria gorda por
100 g de queijo apds dessecacdo completa e teor de matéria seca igual ou superior a 45 g por 100 g de queijo.

O «Chevrotin» ¢ acondicionado em embalagem individual, incluindo, designadamente, a presenga de uma base em
folha de pinheiro-da-noruega.

O «Chevrotin» é embalado na forma de queijo inteiro.

A pasta é macia e untuosa, podendo apresentar ntcleo mais consistente e pequenos olhos. De cor creme, ¢ ligeira-
mente salgada e de sabor a cabra.

(}) Substituido pelo Regulamento (UE) n.c 1151/2012.
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3.3. Matérias-primas (unicamente para os produtos transformados)

O leite utilizado na obtengdo do «Chevrotin» provém de rebanhos constituidos por 80 %, no minimo, de animais
de raca Alpina, incluindo pertencentes a populacdo designada por «chevre des Savoie» (cabra de Sabéia) inventari-
ada pelo Instituto de pecudria no ambito do programa de racas caprinas preservadas.

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

A alimentagio forrageira é assegurada a partir de erva pastada e de feno.

Durante cinco meses, a base desta alimentagdo forrageira é constituida pela pastagem na drea de producio.
Os criadores dispdem de uma superficie minima de 1 000 m?2 de pastagem por cabra.

Na alimentagdo do rebanho sdo autorizados exclusivamente os alimentos enumerados na seguinte lista:

— forragens grosseiras autorizadas: vegetacdo proveniente das pastagens e feno dos prados naturais e artificiais de
gramineas e leguminosas conservado em boas condigdes,

— forragens desidratadas: polpa de beterraba desidratada e luzerna desidratada,

— as seguintes matérias-primas, utilizadas na composicio de alimentos complementares: todos os cereais e deriva-
dos, melaco, ervilha em grdo ou quebrada, fava, tremoco, soja, bagaco de girassol, copra, linho, palmiste, colza,
soja, algoddo, batata, matérias gordas de origem vegetal, todos os minerais, macroelementos, soro de leite da
exploragdo, em boas condi¢des de conservagdo para evitar contaminagdo por germes patogénicos. Os oligoele-
mentos e as vitaminas sdo os tnicos aditivos autorizados.

As forragens produzidas na drea devem representar, no minimo, 70 % do total de forragens na alimentacdo do
rebanho, expressa em matéria seca. A administragio de alimentos complementares das cabras em lactacdo estd
limitada a 300 g por litro de leite produzido.

A administragdo de forragens complementares e desidratadas estd limitada a 500 g por litro de leite produzido.

Na alimentacdo dos animais, apenas sdo autorizados vegetais, coprodutos e alimentos complementares derivados
de produtos ndo transgénicos.

E proibida a implantacio de culturas transgénicas na drea de exploracdes que produzam leite destinado a transfor-
magdo DOP «Chevrotin». Esta proibigio entende-se para todas as espécies vegetais que possam ser dadas como
ragdo aos animais da exploracdo e todas as culturas de espécies que as possam contaminar. O limite admitido
respeita a legislagdo em vigor e entende-se por componente alimentar.

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

A produgio do leite e o fabrico e cura dos queijos realizam-se na area geografica identificada.

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

A protegio do queijo e a preservacdo das suas qualidades essenciais, quer no que respeita a crosta, a textura da
pasta ou a intensidade do cheiro, é assegurada pela embalagem do «Chevrotin» inteiro. Este tipo de acondiciona-
mento ocorre em embalagem adaptada e inclui a presenga de uma base em madeira de pinheiro-da-noruega pelo
menos numa das faces do queijo. O acondicionamento processa-se na drea geografica.

3.7. Regras especificas relativas a rotulagem

Todos os queijos da Denominagdo de Origem Protegida «Chevrotin» sio comercializados munidos de rétulo indivi-
dual que ostenta o nome da denominacio de origem, inscrito em carateres de dimensdes iguais, no minimo,
a 120 % de todos os restantes carateres presentes no rétulo.

O nome da denominagio de origem e o nimero de identificagdo do produtor sdo inscritos numa placa de caseina,
redonda, de cor translicida, aposta numa das faces do queijo durante o fabrico.

Os rétulos devem ostentar o simbolo «DOP» da Unido Europeia. Pode também conter a men¢io «Denominagdo de
Origem Protegiday.
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4. Delimitacio concisa da drea geografica
Departamento de Haute-Savoie

Comunas incluidas, na sua totalidade, na drea geografica:

Abondance, Alex, Alleves, Araches, Aviernoz, Bellevaux, Bernex, Boége, Bogeve, Bluffy, Bonnevaux, Brizon, Burdig-
nin, Chamonix-Mont-Blanc, Chatel, Chevenoz, Chevaline, Combloux, Cons-Sainte-Colombe, Cordon,
Demi-Quartier, Dingy-Saint-Clair, Domancy, Doussard, Entremont, Entrevernes, Essert-Romand, Faverges, Giez,
Habere-Lullin, Habeére-Poche, La Balme-de-Thuy, La Baume, La Chapelle-d’Abondance, La Chapelle-Saint-Maurice, La
Clusaz, La Cote-d’Arbroz, La Forclaz, La Riviere-Enverse, La Tour, La Vernaz, Lathuile, Le Biot, Le Bouchet, Le
Grand-Bornand, Le Petit-Bornand-les-Gliéres, Le Reposoir, Les Clefs, Les Contamines-Montjoie, Les Gets, Les Hou-
ches, Les Villards-sur-Thones, Leschaux, Lullin, Magland, Manigod, Marlens, Megéve, Mégevette, Mieussy, Montmin,
Montriond, Mont-Saxonnex, Morillon, Morzine, Nancy-sur-Cluses, Naves-Parmelan, Novel, Onnion, Passy,
Praz-sur-Arly, Reyvroz, Sallanches, Samoéns, Saxel, Serraval, Servoz, Seythenex, Seytroux, Sixt-Fer-a-Cheval,
Saint-André-de-Boége, Saint-Eustache, Saint-Ferréol, Saint-Gervais-les-Bains, Saint-Jean-d’Aulps, Saint-Jean-de-Sixt,
Saint-Jean-de-Tholomé,  Saint-Jeoire,  Saint-Laurent,  Saint-Sigismond,  Saint-Sixt,  Talloires,  Taninges,
Thollon-les-Mémises, Thones, Thorens-Glieres, Vacheresse, Vailly, Vallorcine, Verchaix, Villard-sur-Boége, Villaz,
Ville-en-Sallaz e Viuz-en-Sallaz.

Comunas incluidas, parcialmente, na drea geografica:

Annecy-le-Vieux, Ayze, Duingt, Gruffy, La Roche-sur-Foron, Lugrin, Marignier, Marnaz, Perrignier, Scionzier,
Saint-Jorioz e Viuz-la-Chiésaz.

Departamento de Savoie

Comunas incluidas, na sua totalidade, na drea geogréfica:

Aillon-le-Jeune, Aillon-le-Vieux, Allondaz, Arith, Bellecombe-en-Bauges, Cléry, Cohennoz, Crest-Volland,
Doucy-en-Bauges, Ecole-en-Bauges, Flumet, Jarsy, La Compote, La Giettaz, La Motte-en-Bauges, La Thuile, Le Chate-
lard, Le Noyer, Les Déserts, Lescheraines, Notre-Dame-de-Bellecombe, Puygros, Saint-Francois-de-Sales,
Saint-Nicolas-la-Chapelle, Sainte-Reine, Thoiry e Ugine.

Comunas incluidas, parcialmente, na drea geogréfica:

Hauteluce, Le Montcel, Marthod, Mercury, Montailleur, Plancherine, Saint-Jean-d’Arvey, Saint-Jean-de-la-Porte,
Saint-Offenge-Dessus, Thénésol, Verrens-Arvey e Villard-sur-Doron.

5. Relagio com a drea geogrifica
5.1. Especificidade da drea geogrdfica
Fatores naturais

O territério da drea geografica cobre a parte montanhosa da divisdo administrativa (departamento) da Haute-Savoie
constituida pelos trés macicos de Chablais, Mont Blanc e Aravis, bem como pelo macico de Bauges, incluido no
departamento de Savoie. Caracteristicas:

— clima frio e hiimido (pluviosidade anual superior a 1 200 mm e pluviosidade estival superior a 60 mm),
— presenga de faixa bioclimatica de montanha em toda a 4rea,

— presenga de massas calcdrias duras na paisagem, que determinam também os solos célcicos nas pastagens,
— vegetagdo de prado dominada por espécies adaptadas as caracteristicas desta faixa montanhosa.

A drea geogréfica da denominagdo distingue-se por condigdes climdticas seletivas e pela diversidade dos bidtopos.
As flores e vegetacdo sdo, por este motivo, originais e diversificadas.

A originalidade da flora traduz-se por uma forte propor¢do (a baixa altitude na faixa montanhosa), seguida de
predominancia (acima de 1 500 m) de espécies peculiares (entre as gramineas frequentes: Poa alpina, Festuca viola-
cea), e mesmo géneros de familias pouco representadas nas planicies vizinhas (poe exemplo, Gentianaceae).

Em termos de vetacdo floristica, os prados de montanha localizados na drea de fabrico do «Chevrotin»
distinguem-se pela raridade de algumas gramineas dominantes em planicie em condigdes intensivas, nomeada-
mente o Lolium perene (efeito da altitude) e pela exuberdncia correlativa de algumas dicotiledéneas especificas,
Géranium silvaticum, Chaerophyllium hirsutum.

As pastagens de altitude apresentam a diversidade mdxima, nomeadamente devido aos contrastes da cobertura edi-
fica. Os solos variam consoante a duragio da cobertura de neve, as rochas-mies locais, a direcio e circulacio das
correntes nas encostas e a inclinacio das rochas, de encosta para encosta da mesma montanha.
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Nestas circunstancias, os rebanhos encontram com frequéncia na mesma zona de pastagens uma vasta gama de
meios e agrupamentos vegetais, de calcicolas a acidéfilos, de xerdfilos a frescos.

Fatores humanos

O conjunto clima-meio geoldgico confere & zona selecionada importante potencial forrageiro que condicionou
a economia regional baseada essencialmente em sistemas agricolas virados para as pastagens, a pecudria e, sobre-
tudo, a produgio leiteira.

Ao longo dos séculos, os homens criaram um sistema agro-pastoral baseado num periodo de pastoricia (cinco
meses, no minimo) dividido entre os prados de altitude e o periodo invernal, em que os animais sio alimentados,
nomeadamente, com feno.

A raga Alpina estd particularmente adaptada a este meio montanhoso; esta populagio, dita de «chévre des Savoie»,
evidencia grande rusticidade e qualidades leiteiras, revelando grande aptiddo para a valorizagio de meios dificeis
e a transformagdo queijeira.

Neste contexto, a criagdo de cabras foi durante muito tempo uma fonte de rendimento das familias da regido, com-
plementando o dos bovinos. Os produtos dai derivados (leite, queijo e carne) destinavam-se ao consumo
doméstico.

A partir do século XVIII encontram-se documentos que referem a existéncia na regido de um queijo denominado
«Chevrotin».

Os testemunhos mais pertinentes sdo os contratos de arrendamento rural, em que é frequente o arrendatdrio
(designado por «alpagiste» — o que explora a pastagem) pagar parcialmente em queijo. Dentre este figura regular-
mente o «Chevrotin».

O saber queijeiro transmitiu-se de geragdo em geragio (fabrico com leite quente, imediatamente apds a ordenha, ou
apés um periodo miximo de 14 h a temperatura minima de 10°C, pouco aquecimento na cuba, pré-cura
e lavagem).

5.2. Especificidade do produto

Na familia do queijo de cabra, o «Chevrotin» apresenta a particularidade de resultar de uma tecnologia de coagula-
¢do répida e crosta lavada.

O «Chevrotin» é um queijo de pasta prensada nio cozida, de crosta lavada, fabricado com leite de cabra inteiro
e cru e resultante de fabrico exclusivamente artesanal.

A crosta do «Chevrotin» € fina, ligeiramente rosada e coberta, total ou parcialmente, de caruma branca fina. A pasta
¢ macia e untuosa podendo apresentar nticleos mais consistente e pequenos olhos. De cor creme, ¢ ligeiramente
salgada e de sabor a cabra.

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

A drea geografica estd localizada nos Pré-Alpes calcdrios do norte e conhece pluviometria importante devido a sua
exposigdo direta aos fluxos de oeste. Esta humidade, aliada a altitude relativamente moderada, propicia o desenvol-
vimento de pastagens e floresta.

As técnicas de conducio dos rebanhos caprinos viradas para a exploracio extensiva dos recursos naturais propicia
a diversidade da flora alpina, que se revela nas caracteristicas aromdticas do queijo.

A proximidade da pecudria (bovina e caprina) na drea geografica poderd explicar a aproximagdo da tecnologia utili-
zada no fabrico do «Chevrotin» com a do fabrico de queijo de vaca da regido.

O fabrico do queijo «Chevrotin», exclusivamente artesanal e a partir de leite cru, inalterado antes da coagulacio,
permite preservar a flora nativa do leite, nomeadamente a flora ldtica e a de superficie.

O saber dos produtores, em cada etapa fundamental de fabrico (com leite quente, imediatamente apds a ordenha,
ou apds um periodo méximo de 14 h, a temperatura minima de 10 °C, aquecimento reduzido em cuba, pré-cura
e lavagem), contribui para a expressdo das caracteristicas fisico-quimicas do leite (equilibrio mineral, preservagio da
matéria gorda) e da flora latica do leite.

A microflora e, em especial, o geotrichum candidum, confere ao «Chevrotin» ndo sé o seu aspeto especifico, mas
participa também grandemente na evolugdo da pasta. Consequentemente, a sua influéncia na qualidade do queijo
é muito importante, quer no aspeto exterior, quer na textura (macia e untuosa) e no sabor. E a tnica flora perma-
nente de superficie do «Chevrotin» e é responsavel pelo revestimento branco («leur») que o caracteriza. O baixo
peso e pequena dimensdo do queijo traduzem-se na cura breve e na crosta fina.
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As geragdes sucessivas de queijeiros selecionaram, por vezes empiricamente, uma microflora especifica adaptada
simultaneamente as condi¢des microclimaticas do meio natural e a tecnologia queijeira.

Referéncia a publicacio do caderno de especificacdes

[Artigo 5.9, n.° 7, do Regulamento (CE) n.c 510/2006 (*)]

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/CDCChevrotin.pdf

(% Ver nota 3.
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