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ANEXO I

Principais caracteristicas do QUEIJO DE CABRA SERRAND
TRANSMONTAND

1. Definigdo

Entende-se por Quelijc de Cabra Serranc Transmontano um
gueijo curado. extraduro. obtido por esgotamento lento da
coalhada. apds a coagulagd3o do leite cru de cabra da Raga
Serrana, estreme., por acc3o de coalho animal e de +fabrico

artesanal.

2. Caracteristicas

Quei jo curado extraduro, com teor ge humidage de Z3% a 334,
referida ao queiljo isento de matertia qaocrda. e com um teor de
gordura de 43% a &0W. referido ao residud seco.

Forma - cilindro baixo (prato). regular. sem bordos
definidos.

2.1

2.2 - Crosta:

2.2.1 - Consisténcia - Semi—dura
2.2.2 — fAspecto - inteira, bem formada. lisa
2.2.3 - Lor - branca

2.3 - Fasta:

2.3.1 - Textura - fechada. extradura & ndo amanteigada

Z2.3.2 - Aspecto - Pouco untuogsa e com alguns olhos

2.3.3 - Cor — branca = uniforme

Z.4 - Aroma e sabor - aroms intenso & agradavel:; sabor
limpa. normalmente com um ligeiro travo picante

2.5 - Dimens 3o & veso

2.5.,1 - Dimensdo -~ Didmetro de 12 a 19 cm & altura de 3 a

& cm
2.5.2 - Peso - compreendido entre 0.6 e 0.9 kg
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3., Maturagdo

3.1 Condicbdes ce ambiente

Temperatura - entre 520 = 1806C
Humidade relativa — entre 70% e 834
3.2 Tempe minimo - 60 cias

4. Conservac3o
Temperatura do produto
Na armazenagem: entre 02C e S0C
No transporte: entre 0OR0 s (100C

No retalhista: entre Q020 e 1080

ANEXG I1

AREA GEDGRAFICA DE PRODUCED

A area geogratica de oroducdoc (producdo do leite,

fabrico e maturacio do aqueijo) esta cirgunscrita ao0s
concelnos de Mirandela. ftacedo oe Cavaieiros, Alfdndega da
Fe, Carrazeds de Ansides. Vila Flor. Torre de HMoncorvo,

Freixo de Espada a Cinta. Mogadouro, Valpacos e iMurcga.
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RECONMECIMENTO DE
E

GANISMO PRIVADD DE
CONTRGOLG R

OR
CERTIFICACAD

De acordo com 0O disoosto no Despacho Normativo
ne 293/93. de 1 ¢ge Outupbro. o agrupamento “LEICRAS -
Copoerativa de Produtores de Leite de Cabra Serrara. LDRL."
prooes. como Organismo FPrivago de Controlo e Certificacdo
dos orodutcs benefticiarios da bUenominacao de Oricem V"RUEIJD
DE CABRA SERRAND  TRANSMONTAND., a ~ANCRAS - Associacao
Naci1onal oos Caprinicultores da kaca Servana'.

verificada a contormlidade da candgigatura cgm o
disoosto nos nes 1., 2 e 3 do fArexo IV do citado Despacho
Normativo ng Z93/93. e de acorao Ccom O DrocCeEgimento orevisto
no seu Nt 3, torno publico © sepuinte:

I - A ANCRAS - ASSOCIaAZa0 NABCIDNAL DE
CAPRINICULTORES DA RAGCA BERRANG e
reconneclda como Oorganlsmo orivado de
controlo e certiticacdo 00S OrOoguULOS
beneficiarias ada Denominacao de Ur:gem
"QUELJDO DE CABRA SERRANDO TRANSMONTANG .

£ - A manutencdo deste reconhecimento obriga ac
cumarimente do dispcsto no ng B Qo Anexg IV
o citaocc Despacho Normativo ng 293/93 e.
nomeadamente. ao envigo. para o [MAIAA, ate
31 ge Janeiro de cadgda ano. da lista de
produtores 8 Trans+tormadores suielitos ao
regime do controlo e certificacdo. bem como
do relatorio oe actividades desenvolvidas

no ang anterior.

Instituto dos Mercados Agr:colas e Industria Agro-ARlimentar.

o]

(Jose Arminoc Isigore Cabrital

}‘ Rua Padre Anlénio Vieirs, 1-8.° — Apartede 1887 — 1018 LISBOA Codex



NORMAS DE PRODUCAO
DO

QUEIJO DE CABRA SERRANO TRANSMONTANO



Artigo 1°

A area de produgio, cura e afinamento do " Queijo de Cabra Serrana Transmontano" é
limitado aos concelhos de Mirandela, Macedo de Cavaleiros, Alfindega da Fé,
Carrazeda de Ansides, Vila Flor, Torre de Moncorvo, Freixo de Espada a Cinta e
Mogadouro do Distrito de Braganga; os concelhos de Valpagos e Murga do Distrito de

Vila Real.

Relativamente & situa¢io geografica e as condigdes topograficas e chmaticas, teremos
que caracterizar a regiio de Tras-os-Montes, em virtude desta DO abranger mais de
1/3 da area da regido, repartida pelos dois distritos: Braganca e Vila Real.

A esta area inserida na regiao de Tras-os-Montes, correspondem - 447.600 ha, sendo
constituida por fossas tectonicas, vales profundos erudidos e zonas planalticas.

A Bacia Hidrografica do Douro domina toda a regido, em que os rios afluentes, na
margem direita: Sabor, Tuz, Pinhdo e Corgo; e na margem esquerda; Agucda, Coa,
Tavora e Varosa, separam cordilheiras montanhosas que se desenvolvem
paralelamente ao mar, ultrapassando por vezes os 1500 metros.

As caracteristicas particulares de que se reveste a bacia hidrografica do segundo maior
no da Peninsula, em Portugal, incute a toda a regido caracteristicas mutto especiais, ¢
talvez unicas no mundo, crniando grandes diversidades climaticas, culturais e até

humanas (LAGE, 1985).

As cadetas 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
direcgdo ao Douro, aumenta a influéncia mediterranica.

H4 uma ‘estreita correlagfo entre a estrutura geologica e litologica, o relevo, o clima e
a morfologia dos terrenos. Os solos da regifio sio essencialmente derivados de
granitos, xistos ¢ grauvaques, com textura franca e franco-arenosa.

A fileira da caprinicultura, no sector da produ¢do de queijo, encontra-se com uma forte
expressdo, nos dez concelhos constituintes desta DO, que se podem considerar os mais
agrestes, marginais, com menor qualidade de vida e em que a populagio mais
diminuiu na ultima década. A produgdo caprina nestas zonas seiranas esta intirnamente
ligada ao ciclo chimatico e ao modus vivendi dos caprinicultores, ndo havendo
interferéncias externas, produzindo os animais, como se estivessem em ambiente
natural (sem a domesticagdo efectuada pelo homem e a introdugdo de técmicas de

maneio e tecnologias de produgio).

Assim o sistema de producdo € o extensivo tradicional, em que os animais fazem um
determinado percurso diario em fungio da época do ano, estado fisiologico dos
animais e das disponibilidades alimentares locairs. Sendo a base da alimentagio,
exclusivamente natural, com grande predomindncia de plantas espontdneas autoctones
regionais. A composicdo floristica da dieta dos animais, depende da preferéncia



alimentar, durante a ingestio, apresentando cerca de 60% de arboreas, 30% de
arbustivas e 10% de gramineas (em percurso que permita a livre escolhia).

Esta alimentag@o particular e a técnica do fabrico do queijo tradicional de cabra, fruto
de um saber adquindo ao longo de geracbes, nestas regides serranas, conferem ao
queijo curado, um sabor e aroma caracteristicos, muito apaladado e saboroso, sendo

considerado um produto de alta qualidade. -

Artigo 2°

Defini¢do: Queijo de Cabra Serrano Transmontano ¢ um queijo curado extraduro,
resultante do esgotamento lento da coalhada, apds coagulagdo do leite de cabra cru,
com coalho de origem animal e de fabrico artesanal

Composicio: leite cru de cabra, coalho de origem animal e sal.

Caracteristicas fisico - quimicas do leite

Acidez ................. 14 a 24 (m|l NaOH N/ L)
PH........oocooven 6,5a6,9
Densidade ............ 1,026 a 1,034

Matéria Gorda ...... 3,8a27,0(g/ 160 g)
Matéria Proteica ... 2,8 a 5,0 (g/ 100 g)

(;aseina ................ 2,2 a3,0%
Agua ..., 870a888%
Extracto seco ....... 11,2313 %
Fabrico

O fabrico artesanal do queijo de cabra corresponde as seguintes fases:

- Filtragdo do leite, apos a ordenha;

- Aquecimento ou arrefecimento do leite, a temperatura de aproximadamente 35 °C,
conforme a estagdo do ano;

- Adig3o do coalho, em fungdo da quantidade de leite que se pretende transformar;

- Coagulagio;

- Moldagem, a coalhada sofre um ligeiro esgotamento do soro, sendo depots colocada
nas formas;



- Escorrimento ou dessoramento, através de uma prensagem, COIn pesos Ou prensa
manual, para esgotamento total do soro;

- Salga, efectuada apoés a saida do queijo das formas;
- Secagem,

- Maturagdo ou cura, no minimo de sessenta dias, com viragem e lavagem dos queijos.

Artigo 3°

Caracteristicas do queijo

Forma - cilindro baixo {prato), regular, sem bordos definidos.
Didmetro - 12a 19 cm

Altura-3 a6cm

Peso - 0,600 a 0,900 Kg

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

Pasta

Textura - Fechada, extradura e nao amanteigada
Aspecto - Pouco untuosa e com alguns olhos

Cor - Branca e uniforme

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

Gordura-35a50%

Humidade - 25 a 35%

Maturacio

Em locais de cura natural ou em instalagées de ambiente controlado.

Condigbes de ambiente:

Temperatura - 5 a 18 °C



Humidade relativa-.70 a 85 %

Tempo minimo de cura - 60 dias

Artigo 4°

Acondicionamento e Conservacio

O acondicionamento do queijo deverd ser sempre efectuado com material indcuo e
inerte em relagdo ao contetdo,

Sempre que haja lugar a pré-embalagem do queijo, esta deve ser efectuada de acordo
com as boas praticas higiénicas ¢ em condi¢des de modo a conservar a pureza e
caracteristicas durante o periodo normal de armazenamento e venda.

Esta operagfio deve ser efectuada pelo produtor,

A conservagdo do queijo devera ser efectuada mantendo o produto as seguintes
temperaturas;

Na armazenagem-0a 5 °C

No transporte - 0 a 10 °C

No retalhista- 0 a 10 °C

Artigo 5°

Rotulagem e Comercializagéio

No rétulo dos queijos (em anexo I) deverdo constar obrigatoriamente as seguintes
designagdes:
- 0 nome da DO;

- leite cru;
- teor em maténa gorda ou respectivo intervalo;

- nome e enderego do produtor;
- consumir antes de;
- conservar & temperatura maxima de 10 °c,

O rétulo apor-se-a numa das faces do queijo.

E permitida a venda em fracgdes ao consumidor desde que sejam pré-embaladas.



Artigo 6°

1. Unicamente os caprinos da raca Serrana tém aptiddo para produzir o leite para o
fabrico do "QUELJIO DE CABRA SERRANO TRANSMONTANO", quando

explorados na 4rea de produgdo definida no art® 1° destas normas.

2. Todas as cabradas deverdo estar oficialmente indemnes de brucelose e néo
apresentar qualquer manifestagdo de doenga transmissivel pelo leite.

3. Os efectivos serdo controlados de modo a garantir que nos tratamentos aplicados
a0s animais sejam cumpridos os intervalos de segurancga aconselhados.

4. Nos locais de ordenha e no transporte do leite até ao local de fabrico & obrigatério o
cumnprimento das regras de higiene.

5. As queijarias devem reunir as condigdes técnico-funcionais e higio-sanitarias
exigidas por lei,

6. Em todos os locais de produgdo de queijo devem existir registos relativos a
recepcao de leite, ao fabrico, maturagdo e comercializacio.

Artigo 7°

A Cooperativa de Produtores de Leite de Cabra Serrana (em constituigio), designada
por LEICRAS, zelara pelo cumprimento destas normas, dara apoio técnico aos seus
assoctados e organizard os seguintes registos;

a) Registos das exploragdes;
b) Registos das queijarias.
1 - No registo das exploragdes inscrevem-se todos aqueles que criem animais da raga

Serrana que, estando situados na zona de produgio definida no art® 1° destas normas
queiram aderir & denominacgdo de origem e o solicitem voluntariamente.

2 - Na inscrig8o constara o nome do proprietario, morada, localizagdo da exploragio,
numero de animais que a constituem, com indicagio expressa do nimero de fémeas e

machos.

3 - A Cooperativa podera recusar a inscrigio de uma exploragdo, desde que nio
respeite qualquer disposi¢do destas normas.



um&\

4 - O pedido de inscrigdo no registo de exploragbes aderentes a denominagdo de
origem, devera ser acompanhado do certificado de inscrigdo dos animais no Registo
Zootécnico efou Livro Genealdgico emitido pela ANCRAS.

5 - No registo das queljarias inscrevem-se as situadas na area geografica de produgio
definida no art® 1° e que obedegam aos demais requisitos exigidos nestas normas,

6 - Na mscrigio constard o nome do produtor, localizagdo da queijaria, capacidade de
fabrico e caracteristicas do equipamento (se for caso disso) e a proveniéncia do leite.

Artigo 8°

1 - Para a vigéncia das inscrigbes nos respectivos registos € indispensavel o
cumprimento permanente dos requisitos impostos nestas normas, devendo ser
comunicado a cooperativa quaiquer alteragdo que afecte os dados apresentados na

inscrigdo, aquando da sua ocorréncia.

2 - A LEICRAS tera livre acesso a todos os locais de produgdo quer seja através dos
seus agentes proprios, quer seja conflando o apoio técnico a outros agentes sob a sua

responsabilidade.

Artigo 9°

Consideram-se infracgdes a estas normas as cometidas pelas pessoas inscritas nos
registos da LEICRAS e classificam-se da seguinte maneira:

a) Faltas administrativas;

b) Infracgdes ao que esta estabelecido no caderno de normas de produgio, elaboragio
e comercializagio; :

c) Por uso indevido da denominagdo de origem.

1 - Consideram-se faltas administrativas todas aquelas que forem originadas por
inexactiddo, omissdo ou falsidade de declaragSes, bem como, o ndio cumpnimento

destas normas.

Estas faltas sero punidas com repreensio escrita, multas com um valor
correspondente ao dobro do valor pago pela inscri¢do nos registos ou com suspensio
durante um periodo compreendido entre 3 meses a 1 ano, conforme a sua gravidade.



2 - Consideram-se infrac¢bes ao estabelecido em matéria de produgdo e
comerciahizagdo todas aquelas que afectem os sistemas de exploragio, a utihizagao de
animais de outras ra¢as que ndo a autonzada, a elaboragdo do queljo com matéria-
prima que nio se enquadre no padrio estabelecido e ainda quando nio obedega aos
requisitos referidos em matéria de maturagio e comercializagdo.

Estas faltas serfio punidas com muitas com um valor compreendido entre 50 a 100
contos e/ou supensdo por um periodo de T a 3 anos.

3 - Consideram-se infracgdes por uso indevido da denominagio de origem:

O incumpnmento das disposicdes complementares e das decisdes da entidade de
controlo e certificacdo.

Estas faltas serfo punidas com multa cujo valor sera de 500 contos.

§ unico - No caso de reincidéncia, a san¢do economica sera acrescida de 50% das
sangdes maximas deste regulamento.

Considera-se reincidente o infractor sancionado por infringir qualquer preceito deste
regulamento nos Ultimos cinco anos.

Artigo 10°

O controlo do cumprimento destas normas sera exercido pela Associa¢io Nacional de
Caprinicultores da Raca Serrana (ANCRAS).
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