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1. Nome do produto
“Queijo Terrincho” DOP
2. Descricéo do produto

Designa-se por “Queijo Terrincho” DOP o queijo dbtia partir de leite cru
estreme de ovelha Churra da Terra Quente.

E um queijo curado, minimo 30 dias, resultante dgotamento lentoda
coalhada, apos a coagulacdo do leite cru estrenealba da raca Churra da Terra
Quente (terrinchas), por acédo de coalho de origgmad. Na sua composi¢cdo entram
para além do referido leite, as matérias-primasridds no Ponto 3.2.

O “Queijo Terrincho” DOP Velho é umueijo curado a 90 ou mais dias, de pasta
dura, untuoso, com alguns olhos, amarelada, caesteor vermelho, obtido por ser
untado com uma massa de pimentdo extratado conndagie bagaceira ou com azeite
virgem,podendo também ser mergulhado em azeite virgem.

2.1. Caracteristicas Fisicas

Queijo “Queijo Terrincho” DOP | “Queijo Terrincho” D®Velho

Forma Cilindro baixo (prato), regularCilindro baixo (prato), regular
com algum abaulamento latefatom algum abaulamento central
nas faces sem bordos definidog com bordos imperfeitos.

Altura 3,0-6,0cm 20-6,0cm

Peso 0,7-1,1kg 0,5-1,0kg

Diadmetro 12-20cm 10-18 cm

Peso (merendeira) 0,35 - 0,55 kg 0,25 - 0,45 kg

Didmetro (merendeira) 8,0—12,0cm 5,0—-10,0 cm

Crosta Maleavel, inteira, bem formadaConsistente, inteira, bem
lisa, de coloragdo amarelo palhéormada de coloragdo vermelha,
claro e uniforme por vezes rugosa

Pasta

Textura Fechada e uniforme, com zgndechada e uniforme, bem
de corte por vezes deformaveformada com zona de corte
ligeiramente amanteigadaconsistente ndo amanteigada.
(semimole) (duro)

Aspeto Ligeiramente untuoso e cqgnPouco untuoso e com algunps
alguns olhos olhos

Cor Branca e uniforme Amarelada

Aroma e sabor Suave, limpo e caracteristico Foiéeaso

Gordura (S/E.S.) % 25 -50 35-60

Humidade (S/ Q isento de35-60 20 -55

M.G.)%

Cura

Temperatura °C 5al2 8al4

Humidade % 80a 90 75 a 85

Tempo minimo (dias) 30 90




2.1.1. *“Queijo Terrincho” DOP

a) Forma: cilindro baixo (prato), regular, com agw@abaulamento lateral nas
faces, sem bordos definidos

b) Caracteristicas: queijo curado, de pasta semincoin teor de humidade de 35
% a 609%, referido ao queijo isento de matéria gorda e uomteor de matéria gorda de
25 % a 50 %, referido ao residuo seco;

c) Crosta: maleavel, inteira, bem formada, lisagaleracdo amarelo palha claro e
uniforme;

d) Pasta: Textura fechada e uniforme, com zona de corte por vezesrdével
(semi-mole); Aspecto- ligeiramente untuoso e com alguns olh@®r — branca e
uniforme.

e) Aroma e sabor: aroma intenso, pouco adstringsagye e limpo.

f) Peso e dimensdelio “Queijo Terrincho” DOP sdo admitidos dois tamasiho
tamanho normal é de 0,7 a 1,1 kg, diametro de 22 am e altura de 3 a 6 cm; 0
tamanho “merendeira” de 0,35 a 0,55 kg, diametr® de.2 cm e altura de 3 a 6 cm.

g) Cura: Condicdes de ambiente: temperatura — &n®r€ a 12 ° C; humidade
relativa — entre 80 % 20 %; tempo minimo — 30 dias

2.1.2. «Queijo Terrincho» DOP Velho

a) Forma: cilindro baixo (prato), regular, com agabaulamento central, com
bordos definidos;

b) Caracteristicas: queijo curado, de pasta dom,teor de humidade de 20 % a
55 % referido ao queijo isento de matéria gordare am teor de matéria gorda de 35
% a 60 %.

c) Crosta: consistente, dura, inteira, por vezgesa, bem formada de coloracéo
vermelha;

d) Pasta: Textura — fechada e uniforme, bem formeata zona de corte
consistente, dura, Aspeto — pouco untuoso e coumgalglhos; Cor — amarelada;

e) Aroma e sabor: Forte e com uma mistura equddode aromas distintivos;

f) Peso e Dimensdes: No “Queijo Terrincho” DOP \ekéo admitidos dois
tamanhos, o tamanho normal é de peso compreendico® 5 Kg e 1,0 Kg, didametro
de 10 a 18 cm e altura de 2 a 6 cm; o tamanho ‘mdera” de 0,25 a 0,45 kg e
diametro de 5a 10 cm e alturade 2 a 6 cm.

g) Cura: Condicdes de ambiente: temperatura — &n®r€ a 14 ° C; humidade
relativa — entre 75 % a 85 %; tempo minimo de ew®@ dias.

3. Matérias-Primas
3.1. Leite

O leite cru de ovelha churra da Terra Quente estraibve ter as seguintes
caracteristicas fisico-quimicas:

Acidez 25a 30 ml Na OH N\1

pH 6,5a6,6

! De acordo com andlises de 2008, 2009, 2010



D 1036 a 1038 200 C
MG 8,5 g/100 g
MP 6,4a6,6 g/100 g
Azoto Total 10a1,1 %
Azoto i caseinico 0,2a0,3 %

3.2. Outras matérias-primas

- Sal, préprio para fins alimentares;
- Coalho de origem animal;
- Agua potavel,

4. Delimitacdo concisa da area geografica




MAPA |

Queijo Terrincho - DOP

Queijo Terrincho Velho - DOP

Area Geografica de Produgdo
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MAPA I

5. Relagcdo com a area geografica
5.1. Especificidade da area geografica

Por forca da natural adaptagédo dos ovinos as dieslgdafo-climaticas da regido
de producdo, do conhecimento secular do maneio rdbanhos por parte das
populacdes, das condi¢cdes requeridas para a trarefao e maturacdo do “Queijo
Terrincho” DOP, do fabrico de um produto com tradignuito antiga, do saber fazer
das populages j4& hd muito demonstrado e da egistéle métodos locais, leais e
constantes, a area geografica de producao dasiasgbémas é coincidente com a area
geografica de transformacéo, maturacdo e armazendgéQueijo Terrincho” DOP.

Trata-se de uma vasta area de perto de 400.00fubaengloba concelhos de 4
distritos, Vila Real, Braganca, Viseu e Guardaefiu®s na Terra Quente e no Vale do
Douro Superior, onde se cruzam ao mais diverstsnesihos geoldgicos, desde falhas
tectdnicas (Braganca — Mirandela - Vilarica) atéesade erosdo profundos (Vale do
Coba, Sabor, Douro Superior, Tua...)

A disposicdo orografica confere-lhe caracteristic@waticas préprias que vao
desde o subatlante-mediterraneo ao mediterrane@rsdonquando se desce para o
Douro e se caminha para Este, aumentando a infu@oatinental a medida que se
entra nas zonas planalticas.



B, TR i B L TENEY e o s O N A, < 4.

E uma zona onde as condi¢bes topogréficas e coiasatimprimiram uma
acentuada heterogeneidade cultural, caracterizadpgisagens viti-vinicolas, areas de
expansdo da olivicultura, consociacdes olival x rapal, cultura cerealifera de
sequeiro (alqueive x cereal) e uma diversidadeutteras quer nas areas onde nao ha
disponibilidade de agua para rega quer nos valesferé&is (Mirandela, Vilari¢a...).

Os rebanhos de ovinos da Churra da Terra Quenteeaglorados e com atributos
zootécnicos bem ajustados a esta zona, representprimcipal actividade pecuéria
sendo fundamentalmente suportados através dag@asta dotameiros As pastagens
sdo constituidas por monte, terrenos de pousidaadadmensidédo dos incultos que dao
uma erva grosseira e pouco abundante. No entgmudacao pratense é deficitaria e ha
necessidade de recorreriaaneiros e forragens subsidiarias, ferrejos de centeio e de
cevada, nabal, lentilhas e a folhagem de freixmoplcarvalho, amendoeira, oliveira e
mesmo da vinha da area geografica. Aqui tém oshalsao seu pascigo permanente.
Praticamente todo o ano, o gado ovino pernoita &msetas ou bardo, acantonado nas
terras de lavoura. E este complexo de montes, Iflanaecos e céu luminoso e
condicdes ecoldgicas particulares associadas a ameimtradicional que contribuem
para que estas ovelh@srinchasproduzam um leite com caracteristicas unicas.

Este leite, transformado com a arte e 0 saber matdas gentes locais que tém
transmitido ao longo das geracgdes o seu conheament

5.2. Prova de origem e especificidade do produto

Os elementos que provam que o “Queijo Terrincho"PD® originario da area
geogréafica referida sdo os seguintes:

a) As caracteristicas intrinsecas do produto, getagionam de forma inequivoca
com o meio natural onde é produzido e que comastiases de obtencao de matéria-
prima (leite da raca ovina Churra da Terra Queatdd coalho e as fases de fabrico,
maturacdo, conservacao, corte e acondicionamenjoeljo;



As caracteristicas fisicas, quimicas e sensori@siimente perceptiveis e
reconhecidas pelos habitantes da area geogréafigaadieicdo e pelos consumidores
habituais, sdo assinaladas através da rotulagesnneacta de certificacdo para que os
restantes consumidores as possam reconhecer.

b) A existéncia de um sistema de controlo e ceaifffio que garante que sO pode
beneficiar do uso da Denominacdo de Origem “QuEgaincho” DOP o queijo cuja
transformacdo, maturacdo, conservacdo, corte ed@g@mmamento tenham sido
efectuados em instalacbes devidamente licenciades @ efeito e controladas pelo
organismo de controlo e certificacdo indigitadoapar efeito e reconhecido pela
autoridade competente para o controlo e certifcagiprodutos.

Esta autorizacdo sé pode ser concedida a operagloeesumulativamente:

- Possuam instalacdes de transformacgdo, maturaggitservagao, corte e
acondicionamento na area geogréfica referida ndopére nelas produzam o queijo
e/ou efectuem as restantes operacgdes referidas;

- Utilizem para a transformacéo leite exclusivategaroveniente de ovelhas da
raca churra da terra quente, inscritas no livr®egisto Genealdgico, nascidas e criadas
na area geografica mencionada no ponto 4 e obtado condicbes descritas neste
caderno de especificacoes;

- Transformem a matéria-prima e procedam as opesagle maturacao,
conservagao, corte e acondicionamento de acordaasorondicdes estabelecidas neste
caderno;

- Se submetam ao regime de controlo e certifaaca

c) A existéncia de um sistema de rastreabilidade pprmite, através de marcas
de caseina e de certificacdo, fazer o acompanharderitbrico nas queijarias.

5.3. Relacéo causal entre a area geografica e a fjdade e caracteristicas do
queijo

O pastoreio € uma das actividades mais antigas aagjdedica o homem.

Dentro da regido do nordeste transmontano, a @eerch quente transmontana e
o vale do douro superior, albergavam inicialmenteaga badana, dadas as suas
caracteristicas de grande rusticidade e adaptacawem. A raca churra da terra quente
surge do cruzamento de fémeas badana com os macmmegueiros, realizado mais
ou menos no final do século XiX que teve mais expressdo a partir de meados do
século XX. Este esforco de melhoramento vinha,ummtjd do tempo do Marqués de
Pombal que promoveu o cruzamento das racas auédctamanas com O merino
castelhano, aproveitando os fendmenos ibéricogatesumancia. Assim a churra da
terra quente € um produto de fusdo da raca baddaar@aca mondegueira certamente
com ancestrais vindos dos Pirinéus pertencentesoaco ibérico, tornando-se uma
estirpe rastica, bastante fecunda, dando frequemiEnorigem a partos gemelares, boa
leiteira e de regular carne.

2 E portanto uma raca recente. De qualquer modalo gaino teria, em Tras-0s-Montes, uma express&o
relativa, como o comprova o facto de os forais mados na Idade Média ndo lhe atribuirem imporgnci
especial, mencionando apenas mulas, cavalos, gemess e cabras. Até mesmo as neoliticas gravuras
do Cba, patriménio mundial, representam apenasncesbr

10



Nesta regido o gado miudo Badano possuia efectjiyesem 1870 atingiam 0s
226.356 animais e em 1940 os 209.500, segundaareoito referidos pavorberto A.
Xavier e Amadeu C. Rodrigues. Porém, a partir duoss&b0/60 do século passado
acentuou-se a sua substituicdo por essa mestigagara raca mondegueira, que, Como
vimos, originou a churra da terra quente, mais ygred, tanto em carne como em leite.
Era numa altura em que os movimentos sazonaisethesinos de gadamabdoda serra
da estrela, com os primeiros nevées de Outubrogibro, para osalcos do Douro
tornavam esta miscigenacao ainda mais acessivel.

Foi um resultado tdo bem conseguido que, hoje,ca mde, a badana, esti
reduzida a um efectivo de cerca de 3.000 exemplares

Paradoxalmente, presentemente, até o préprio wdedti churra da terra quente
tem vindo a decrescer o que torna ainda mais wgexrplorar o seu potencial e
revalorizar os produtos transformados com baseenoleste, em particular o Queijo
Terrincho.

Nesta regido eram comuns as parcerias pecuariagjuenum socio pensador
(pastor) celebrava com o sécio capitalista (prégrie pleno) um contrato, quase
sempre verbal, como era comum em terra de genteadas, para gerir, criar e vigiar o
rebanho com o ajuste de repartirem entre si osdueras perdas em certa proporcéo. A
tosquia que na altura tinha um peso econdémico itapte também era regulada
obrigando o pensador a prevenir 0 outro parceitesaate a realizar.

Na verdade, esta estreita ligacdo ao meio e a@snsis de agricultura conferiram
a esta raca a rusticidade e a longevidade desemuasaliadas a uma razoavel
capacidade produtiva e boas performances repredutike permitiram singrar e
conquistar um relevante papel na economia local.

Temos, portanto, uma raga mais ou menos recemnteboas qualidades maternais
e facilidade de parto, perfeitamente adaptada as dstras planalticas e de relevo
ondulado, com algumas encostas escarpadas, com&mttns e de baixa fertilidade e
poucas bolsas de terrenos com boas aptidbes agrichproveitam ao maximo as
chuvas que se concentram na estacao fria e comsdgaen o melhor partido possivel
da longa estacdo quente e seca, com uma flexibdidarcada pela descontinua
disponibilidade de recursos alimentares, que siuzraauma época de abundéancia —
Primavera — e outra de escassez — Verdao — com an@uet o Inverno representando
situacdes intermédias de producéo variavel em tudg&stado do tempo.

A churra da terra quente com uma la de qualidaflerion, acabou por dar
primazia ao leite, acabando por destruir, paulater@e, a incipiente industria local e
regional de lanificios, de caracteristicas artdsana relegando obviamente para
segundo plano a producao e fornecimento de |4 gart@celagens da Beira Alta, tal
como se vinha fazendo desde o século XVIII. Tetté seste momento de viragem que
o fabrico do queijo terrincho, inicialmente de atabnais familiar e localizado, ganhou
peso e gradualmente alastrou em quantidade e gdalide facto, se a ovinicultura
uma actividade antiga na regido, apesar de nenbrtahd referir, o fabrico de queijo é
mais recente, como o prova o facto de os romamesmtencontrado, nesta regido, o
povozoelg a quem o pastoreio apenas fornecia carne, leitargeiga. Terdo sido pois
0s romanos, grandes consumidores de quegs€us alpino”e com grande pratica no
seu fabrico a popularizarem e divulgarem este qwoduto. Ensinaram que o leite até
entdo utilizado apenas para beber, com a temparagna e a enzima adequada,
extraido do estbmago do pequeno ruminante, podihao

% Ribeiro, Orlando — Portugal, o Mediterraneo e lartico
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Muito mais tarde os mosteiros cristdos medievagiacpor exemplo a Ordem de
Jerusalém (Algoso), a Ordem do Hospital (Freix¥rajos), Mosteiro do Bouro (Santa
Comba dos Frades), Arcebispado de Braga (SezuB20), na qualidade de donatéarios
e senhores destas terras terdo desempenhado umnpapeante na difusdo e fabrico
de queijo, imbuidos que estavam pela cultura latimoana e pelo espirito medieval da
auto-subsisténcia.

O facto de esta regido ter permanecido, durangodaséculos, fechada numa
espécie de compartimento geografico, que sé tastino comboio rompeu, é
responsavel pelos seus principais tracos econéraisosiais e tera também contribuido
decisivamente para a consolidacdo das praticaabdied e consumo deste queijo.

O argumento que mais prova a origem deste queify perventura, o facto de
tudo apontar para a Vilarica, em pleno coracaoottar sla raca, como o séden mais
concretamente para a Quinta da Terrincha, que ao@tlenome alternativo para a raca
churra da terra quente, a rat@Arincha e o nome para o queijo, Terrincho, tudo
indicando que esta sub-zona, dalguma forma, é umustea perfeita da amalgama de
factores humanos e ecoldgicos que qualificam ta@tea de producéo.

Para além dos lameiros ja citados, é possivel ¢érargrastagens localizadas sob
solos pouco consolidados de origem granitica, catag@or gramineas anuais de fraco
desenvolvimento \ulpia, Paeriballig e algumas leguminosas de reduzido valor
alimentar Trifolium angustifolium e T. Stellatymla as pastagens naturais produzidas
em solos arenosos, areia mais fina e limo maisiéneig, sdo constituidas por gramineas
de maior porte e capacidade de afilhameAmrdstis, Poagtc.) e leguminosas anuais
de maior interesse pratengerfitopus spp, T. Cherleri, T. Arvensetc.). Nos solos
xistosos ha pastagens de razoavel qualidade, saderpinam gramineas anuais, sendo
frequentes as perendso(ium spp. Neste cenario de natural magreza de pastagens e
irregular distribuicdo pluviométrica a necessidddeecorrer a suplementos como palha
e fenos é comum, sendo a producdo prépria de pldioraageiras uma pratica
obrigatoria para os produtores da raca, em regimesamenteira Outono/Inverno
(sequeiro aveia, ervilhaca, centeio tremocilhajim#&era (milho, sorgo). Contudo é de
referir que o costume de semear ferrds ou outraagens € recente, antigamente
ninguém semeava nada para o rebanho, até porqumiaas aproveitam praticamente
todas as espécies da vegetacao disponivel, "conuase qudo, de todas as ervas”,
embora algumas espécies vegetais sejam mais afaestexlo gado. Todos 0s pastores
afrmam que a erva de que as ovelhas mais gostasems, qualquer duvida, a
"leitarega”, também designada por "erva de lelB&gundo os pastores existem quatro
variedades diferentes de "leitaregd'edntodon taraxacoidesHypochaeris glabra
Hypochaeris radicataCrepis capillarig. S&o plantas espontaneas que crescem nos
lameiros, pousios, bermas de caminhos, incultospemco por todo o lado. Os animais
chegam a arrancar e comer as préprias raizes di@ pomo guloseima, o gado gosta
de bolota dos carvalhos, quando os ha, e carrascos.

Ainda do agrado das ovelhas sdo os trevos, quaasiserps chamam "trevo do
campo”, e de que conhecem varias espediesolfum repens Trifolium pratense
Trifolium dubium Trifolium glomeratum Trifolium arvense Trifolium campestre
Trifolium angustifolium Trifolium scabrum Lotus corniculatus Estes trevos sao
espontaneos e crescem em lameiros, pousios, iaceltmutros locais. Outras plantas
espontaneas, também apreciadas pelas ovelhas, Y&wwa-de-ovelha" Rlantago
lanceolatg, a "larica" ¥icia sativa Vicia luteg, o "cornichd" Coronilla repanda a
serradela Qrnithopus compressusOrnithopus perpusillys e a "azeda" Rumex
angiocarpu$ que, como as anteriores, aparecem em variosslocai
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Também segundo os pastores as ovelhas gostam de,rdan"flor do monte",
principalmente da flor e da cabeca de arca. Por tfb monte" os pastores designam
quer as flores, quer as folhas novas e tenras,agupequenas toicas de plantas como a
arcd (avandula stoech3s a carqueja Ghamaespartium tridentatym as giestas
(Cytisus scopariusCytisus multiflorus Genista floridg, as urzes Hrica australis
Erica umbellataErica arboreg e a estevadistus ladanifey.

Sao, portanto, a natural adaptacdo dos ovinosrabgdes edafo-climéticas da regido de
producado, o conhecimento secular do maneio dosihelgor parte das populacoes, as
condicOes requeridas para a transformacédo e matudg Queijo Terrincho DOP, o
fabrico de um produto com tradicdo muito antigaaber fazer das populacdes ja ha
muito demonstrado e a existéncia de métodos lokis e constantes, associados a
esta simplicidade e a esta frugalidade fisicagdgterminam as caracteristicas do queijo
terrincho tal como se tem produzido desde tempossarais.

6. Descricdo do método de obtencao do queijo
6.1. Origem
S0 os ovinos da raga Churra da Terra Quente téaBaptara produzir leite para

o fabrico do “Queijo Terrincho” DOP o qual sé patleer proveniente de exploracdes
agro-pecuarias localizadas na area geograficaadkipéio referida no ponto 4.
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6.2. Sistema de Producéo

O sistema de producdo admitido € o extensivo. @eresise como sistema
extensivo, o sistema tradicional de producdo basesad baixos encabegcamentos
unitarios em que os animais passam grande partBadem pastoreio, regressando ao
fim do dia ao estdbulo, onde sédo ordenhados, pereado recolhidos durante o
periodo nocturno, pelo menos durante o Inverno.

A base da alimentacéo € pois a producédo forrageitaral ou melhorada com
espécies pascicolas adaptadas as caracteristicafo-chthaticas da regido,
complementada nas épocas de maior escassez cainlzudido de fenos e palhas.

E facil deduzir que, face a magreza das pastagemsrais e a irregular
distribuicdo pluviométrica, os criadores desde gentpnham tido necessidade de
recorrer a suplementacdo com alimentos conservats,que ndo fosse nas épocas de
maior caréncia ou de maiores necessidades dos iani@@no a producdo pratense €
deficitaria, ha necessidade de contar com a praddedforragens subsidiarias como
sejam os ferrejos de centeio, cevada e aveia, ,Nabélhas e a folhagem de arvores,
como o freixo, o olmo, o carvalho, a amendoeiralieira e mesmo da vinha da area
geogréafica.

Sao também utilizados outros alimentos como pafea@s de plantas forrageiras
em regime de sementeira Outono/Inverno (aveialhaca, centeio e tremocilha) e de
Primavera (milho, sorgo) de producdo propria e déros criadores de ovinos,
provenientes da area geogréfica delimitada.

Toda a alimentacéo fornecida aos animais é pronenda area geografica. S6 em
situacdes de caréncia € possivel recorrer a alasesriundos de outras regifes, sem
nunca exceder 50% da matéria seca numa base Bstes.alimentos sdo os mesmos e
tém a mesma composicdo que os alimentos provesig@earea geografica, de tal
forma que as caracteristicas do produto ndo s&dafe

A cultura de plantas forrageiras para producaoet®d e aproveitamento dos
restolhos para pastoreio foi, e continua a ser,tgda a regido, uma pratica que nos
atrevemos a designar de obrigatéria para os prostutte ovinos leiteiros.

No sentido de assegurar a sustentabilidade dossoes;werificou-se nos tempos
recentes uma tendéncia para o melhoramento dasgpastnaturais, visando ndo sé o
aumento de producdo de matéria seca, mas tambéoal@agle do mesma, pela
realizacdo de accOes de melhoria, das quais desiaca realizacdo de adubacdes,
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correccoes e a introdugcdo de espécies, trevosrgari®es Trifolium subterraneune
serradela(Ornithopus cumpressuysque quando bem geridas aumentam os niveis de
fertilidade dos solos.

Relativamente as culturas forrageiras propriamelitees, a cultura de cereais e
consociacgOes forrageiras, para pastoreio directoode, estdo amplamente difundidas
por toda a regido pelas razdes ja explicadas.

Em regime de sementeira Outono — Invernal cultesageia consociada ou ndo
com ervilhaca Vicia sativd e centeio e tremocilh@.upinus luteus Nas parcelas de
regadio ou sequeiros frescos, em sementeira Prithavéabitual a cultura do milho e
do sorgo forrageiraSorghum vulgare

O recurso a alimentos compostos concentrados resemedistribuicdo de uma
pequena quantidade diaria com o principal objectigcatrair os animais e prolongar
tanto quanto possivel e em condi¢des de tranqdéida momento da ordenha.

Em qualquer dos casos é de salientar que a exgtoegensiva desta raca de
ovinos é um exemplo de manutencdo hdditats uma vez que de alguma forma
também contribuem para a diminuicdo da ocorréneiandéndios florestais, ndo tanto
como as cabras é certo, mas ainda assim, o cdotgbootorio até porque, por outro
lado, o sistema extensivo degrada pouco 0s solodege promove menos a
desertificacdo, pois o solo fica menos expostoodder, o que, numa regido onde o
indice de aridez é significativo, ndo deixa de wera boa noticia. Também nesse
sentido promovem a manuten¢do da biodiversidadegsgotam os recursos e o nivel
de poluicdo que provocam é praticamente nulo. Bares mesmo que se trata de um
bom exemplo de exploracéo sustentavel dos recbisligicos.

6.3. Transformacéo

Por razbes que se prendem com a garantia de aidadg# e genuinidade do
queijo e atendendo ao reduzido efectivo leiteir@ sua concentracdo espacial, a
producao, a transformacgao, a conservacgao prolongactate e o acondicionamento do
“Queijo Terrincho” DOP s6 podem ocorrer na areaggéfica de producdo, sob
controlo do organismo de controlo, de acordo comcostumes locais, leais e
constantes.

6.4. Operacoes de Laboracao

As operac0Oes de laboracdo do “Queijo Terrincho” R@&enrolam-se da seguinte
forma:

a) Leite: Leite de ovelha cru estreme, laboradadiatamente ap6s as ordenhas.
Caso isto seja impossivel, deve ser conservadcaaemperatura maxima de 6 ° C.

b) Coagulacéo: Usa-se como agente coagulante uhmoada origem animal que &
adicionada ao leite logo que este atinja a tempexaiptima de coagulacédo que ronda
0s 30 a 35° C. Nestas condicOes, a operacéo desrmaamde 50 minutos.

c) Trabalho da Coalhada: Logo que se complete gutagio, 0 que se verifica
guando esta se solta das paredes do recipienta gqoatém, procede-se ao primeiro
corte grosseiro com espatula (lira) até o grac ficatamanho de bagos de arroz. Deita-
se entdo a coalhada em coadores e com alguma@uEss@naos a coalhada sofre um
ligeiro esgotamento de soro, sendo depois colonadaaros (formas ou cinchos) que
estdo em cima da francela aqui continua a fazeressdo com as maos até a coalhada
se transformar numa massa compacta. De seguidarasst vao ficar sujeitas a
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prensagem para esgotamento total do soro que, godser efectuada a maneira
tradicional, com prensas manuais ou prensas pnh@amatAssim, o tempo de
prensagem varia consoante o mecanismo utilizadi@ 8ra 5 horas.

d) Salga: Quando o queijo € retirado das formakeéddicionado o sal na
proporcao de 15 a 20% do seu préprio peso. Tradititente, esta operacao decorria
12 horas ap06s o fabrico, usando-se para o efeitb quantidade de sal calculada de
forma empirica, que era espalhada manualmente smtae superficie do queijo.

e) Cura: Terminada a operacdo da salga, 0s queggsem para a cura,
tradicionalmente realizada numa dependéncia anexeeigaria, onde sob as condi¢cbes
naturais de humidade, arejamento e temperatur@ianxugava, reimava e curava ao
rigor dos elementos sob prateleiras de madeira. tRiIpOS actuais, esta operacao
realiza-se sob condi¢cdes controladas, simulandma@teristicas tidas como Optimas,
ou seja, altos teores de humidade e baixas terapgsatuma primeira fase, seguindo-se
uma diminuicdo da humidade e aumento da temperatuwraa fase seguinte
(temperaturas de 5 a 12 ° C e humidade relatin80de90 % para o “Queijo Terrincho”
DOP e temperatura entre 8 a 14°C e humidade relatitre 75 a 85% para o “Queijo
Terrincho DOP” Velho. O periodo minimo de cura é 3tk dias para o “Queijo
Terrincho” DOP e 90 dias para o “Queijo Terrinci@OP Velho, durante o qual se
procede as lavagens necessarias de forma a canaerasca limpa e lisa. A frequéncia
das lavagens dependera do aspecto observado ria guesdeve estar sempre lisa e
limpa.
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Diagrama de Fabrico do “Queijo Terrincho” DOP

Recepeioe Ammazenamento ||
de outras Matérias-Primas

Ovelha Churra da Terra Quente

Recepcéo de leite cru

Filtragem

Aquecimento

4 | ; . =15
Coalho | Coagulagao ™ T A
t=30-45mn

g

Corteda Coalhada & = 10 min

Recepcioe
Anmazenamento
de matenal de
Embalagem

2 Soro

Dessoramento

Forma Enclumento das Formas

-

Mormal - 3,00 horas

|

Plellbageﬁl "Merendera" - 1,50 horas

sal |

-

Salga

QUELIO TERRINCHO
minimo 30 diag

Pimentio+Aguard
ente ou Azeite

Cura

QUELJC TERRINCHO(VELHO)

minimo 90 dias

Embalamento

Matenial de
Embalagem e

Rotulagem Expedicio

6.5. Fracionamento e Acondicionamento
Sendo o "Queijo Terrincho” DOP um produto que evolesmo apos as operacdes de

conservagao, corte e acondicionamento, estas snpodorrer na regido de origem,
face a necessidade de:

17



- garantir a genuinidade e as caracteristicasafisiquimicas e organolépticas que
definem a qualidade especial destes queijos -uatslgque s6 os produtores, habitantes
locais e consumidores habituais estdo aptos ahmecen

- avaliar as carateristicas qualitativas de cadaijayuindividualmente, antes de o
submeter a qualquer das operacdes referidas;

- permitir que o0 queijo, ainda que cortado, se sgT® com as caracteristicas
adequadas, para o que é determinante a escolhqudijes que apresentam grau de
maturacao adequado no momento de concretizar aggwer

- permitir que, no caso do queijo velho, as fasasapresentem com a consisténcia
requerida, para o que é determinante a escolhgu®s que apresentam carateristicas
sapidas e de consisténcia corretas no momentod®rtorte no decurso da maturacao;

- garantir que a reputagdo secular do produto sgéma que ndo é usurpada e que o
consumidor nao é induzido em erro;

- garantir que as condi¢fes higio-sanitarias ddytmsao mantidas ao longo do tempo
e durante as diversas operacoes;

- permitir que as operacdes sejam devidamenteatadérs, como é obrigatorio;

- garantir a rastreabilidade entre cada unidadeagdo, as instalacfes de producao e as
exploragdes agricolas, assegurando a origem géxsgdaf produto.

O “Queijo Terrincho” DOP pode ser fracionado, fdtae embalado desde que
cumpram com os requisitos deste caderno.

6.6. Formas tradicionais de conservacdo, de acondinamento e
apresentacao comercial

O “Queijo Terrincho” DOP apresenta-se nos mercadusjado, inteiro ou em
porcoes.

Respeitando a tradicdo, o “Queijo Terrincho” DOPdgaser conservado e
apresentado, inteiro ou em pedacos, em recipiedesdiferentes formatos e
capacidades, mergulhados em azeite virgem, comsbgge desta forma uma
conservacao mais prolongada, ao mesmo tempo ge@nsegue manter por um maior
periodo de tempo 0 queijo com apreciaveis caratisas de pasta e sabor. Esta técnica
era bastante usual, uma vez que também servigopasalvo 0s queijos dos ataques
de alguns infestantes domésticos.

O “Queijo Terrincho” DOP Velho em pimentdo é prodoz revestindo queijo
com um minimo de 90 dias de cura com uma mistuggirdentdo e aguardente ou com
uma mistura de pimentdo com azeite virgem. O pigwe entdo preparado numa
mistura pastosa com aguardéntei com azeite virgelino momento de barrar os
queijos destinados a serem “Queijo Terrincho” DG#hG com pimentdo. Esta mistura

* Produzida e adquirida localmente em alambiqueicicmais
® Produzido localmente.
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s6 deve ser utilizada para uma Unica aplicacaddomiea a garantir uma textura e um
paladar adequados. Para um kg de pimentdo sdadtk aproximadamente 250 ml de
aguardente bagaceira ou 250 ml de azeite virgedenuto barrar aproximadamente 100
unidades de queijo de tamanho normal, Este quealdepéis apresentado inteiro ou em
pedacos, utilizando ou né&o, recipientes.

O “Queijo Terrincho” DOP Velho em azeite virgem gegarado com “Queijo
Terrincho” DOP Velho limpo, raspado, inteiro outanio e colocado para apresentacao
em recipientes, depois enchidos com azeite virgéenredos adequadamente.

6.7. Conservacgéao

O “Queijo Terrincho” DOP deve ser conservado e malado de forma a evitar
alteracOes das suas caracteristicas, pelo quenper@uras de conservacao a respeitar
sSao as seguintes:

- No armazenamento: de 0 a 5° C;

- No transporte: de 0 a 12° C;

- No retalhista: de 0 a 12° C.

E admitida a sua conservacéo prolongada a tempasaité — 11° C, temperatura
acima da de congelacédo (-12° C) de forma a mastearacteristicas de aroma, sabor e
textura da pasta.

A aplicacdo de uma massa de pimentao extractadocagorrdente bagaceira ou
azeite virgem, cobrindo toda a superficie, é unddiqga ancestral que tem como Unico
intuito o de evitar o ressequimento e 0s ataquesadasitas e infestantes domeésticos,
através do uso de produtos naturais e facilmesfodiveis na regido. A utilizacdo do
pimentdo, da aguardente e do azeite virgem s&asfeih pequena quantidade ja que
ndo se deseja, nem pretende, nenhuma alteracaostw eppecifico do queijo. Ndo se
trata, portanto, de adicionar qualquer ingredieaequeijo nem dotar o queijo de
qualquer sabor ou aroma especial.

7. Rotulagem

E obrigatério o uso de log6tipo a seguir apresentadm a mencdo "QUEIJO
TERRINCHO” — Denominacédo de Origem Protegida” oWEPJO TERRINCHO” —
DOP, ou “QUEIJO TERRINCHO” — Denominacdo de Origérotegida VELHO
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“QUEIJO TERRINCHO” — DOP VELHO, para os queijos com periodo minimo de
maturacao de 90 dias de tempo de maturacéao.

TERRINCHO
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