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REGRAS DE PRODUCAC DO QUETJ0 DE NISA

0 QUEIJO DE NISA tem de satisfazer as condigdes previstas
no anexo ao Decreto Requlamentar n® 6/93 de 16 de Marco.

0 seu fTabrice obedecerd ainda &e seguintes condicgtes
previstas nestas "Regras de Produg&o':

ARTIGO 1

1 - S6 poderZo utilizar a UOenominagide de Origem 08
fabricantes para o efeito autorizados pelo Agrupamento de
Produtores Natur—-al-Carnes, $.4.

ARTIGO 2

2 - A autorizac¥o sbé poderd ser concedida aos fabricantes
que, cumulativamente:

a) exerc¢am a sua actividade exclusivamente na area
geograftica de produ¢do definida no n® 1 do art® 12 do
Decreto Regulamentar n® 6/93:

b) utilizem apenas leite de ovelha proveniente de efectivos
existentes em exploraglUes situadas na Area geogrética
referida:

c) produzam o queijo de acordo com as condig®es
estabelecidas no anexc ao referido Decreto Regulamentar e

nestas "Redgras de Producdo":

d) se submetam ao regime de controle e certificagdo previsto
reste documento:

e) assumam, por escrito, o compromisso de respeitar as
disposi¢fes previstas no Dec. Reg. & neste documento.

ARTIGO 3 .
3 - A autorizac¢®do prevista no n® anterior depende da prévia
verificagdo a efectuar pela EC a pedido do Agrupamento de
Produtores Natur—-Al-Carnes, S.A., das condigBes de
producdo e de fabrico constantes do anexo I,

designadamente quanto acs seguintes aspeclTos:

a) sanidade, maneio & higiene dos rebanhos:



b)) condigtes de ordenha, recolha, acondicionamenta,
transporte e conservagdo do leite:

c) caracteristicas da matéria prima:

d) regras Ttécnicas e higiénicas observadas no fabrico do

queijo.

ARTIGO 4
4 - Por cada fabricante autorizade pelo Agrupamento de
Produtores Natur—-aAl-Carnes, S.4., a utilizar & denominagd3o
de origem (DO) "Queijo de Nisa" sera elaboradc um Reglsto

Descritivo, cujo modelo de ficha constitul o anexo II a esste
documento, e do qual dever®o constar elementos actualizadoes
relativoes a provenléncia do leite wutilizado, s condig¢gBes
efectivas de producdo e &s condig@es tecnoldgicas
existentes.

ARTIGO 5
5 - 0s candidates ao uso da DO deverdc preencher uma
ficha idéntica, ecujos dados serdo posterior e localmente
verificados pela EC e submetidos a apreciag¢do do

dgrupamento de Produtores Natur-Al-Carnes, S.A.

ARTIGO 6
& — E da responsabilidade dos fabricantes a comunica¢gdo ao
Agrupamento de Produtores Natur—-al-Carnes, S.A., da

actualizagdo dos elementos constantes do Registe Descritivo
referido em 4.

ARTIGO 7

7 -~ 0s produtores de leite de ovedha destinado & produgde
de "Queijo de Nisa" deverdo possuir e manter actualizado um
registo didrio do qual contém o n2? de ovelhas em lactagBo e
as quantidades de leite destinados ao fabrico do queijo

referido.
ARTIGOC 8

8 -~ 0s fabricantes autorizados a dsar a Do deverdo
igualmente possulr e manter actualizade um registo didric do
qual deverdo constar o nome dos fornecedores do leite, as



guantidades de leite recebidas de cada produtor, e o n2 de
queijos fabricados. 0s fabricantes deverdo também possuir e
manter actualizado um registeo didrio relative ao n2 de

gqueijos certificados e nao certificados, devendo ser
possivel rastrear o queijo pelo menos até ao seu dia de
fabrico.

ARTIGOD 9
8 - Todos os produtorgs e fabricantes serdo objecteo de

acgtes regulares de controlo, a efectuar por agentes da EC,
devendo-lhes ser prestada teda a colaboragdo requerida para
a realizagdo do seu trabalho. #s ac¢Bes de controlo deverdo
ter periodicidade média de 30 dias, podende, no entanto,
gsta periodicidade ser aumentadsa ou diminuida face a razles
técnicas, sempre Jjustificadas.

10—~ 0s fabricantes tém o direito de exigir uma cbHpia do
relatdério da acgdo de controlo, devidamente rubricada pelo
agente da EC e pelo fabricante {ou seu agente).

11~ 0s queijos que n3o obedegcam &s Regras de Produg3o
estipuladas poderdc ser wvendidos comoe queijo de owvelha,

sendo—lhes inteiramente wvedado o wuso da 0O "Queijo de
Misa™.

12~ Sang®es -~ n2 1 ~ A wviolacdoe do disposto no presente
regulamento pelos produteores registados, awveriguada em

processo instaurado para o efeito & passivel das seguintes
san¢gBes:

1 - Adverténcia registadas

2 — Suspensdo da autorizagdo de uso da denominag¥Ho de
origem até 6 meses;

3 ~ Suspensdo da autorizagdo concedida, por um periocdo
superior a 6 meses e inferior a 2 anos;

4 - Suspensdo da autoerizagdc por tempo indeterminado, até

que o produtor demonstre de forma inequivoca, estar
disposto a cumprir as regras estabelecidas e a adoptar
todas as condig¢Bes indispensadveis para a produgdo de

" Queijo de Nisa ".

ne 2 A instaurag¢do dos processos e a
aplicag#o das sancgBes & da competéncia da direcgdo do
Agrupamento de Produtores Natur-Al-Carnes, 5.6.,
havendo possibilidade de recurso das decis¥Bes para &

fssembleia Geral.



Anexos



ANEXD I
CONDIGQUES A OBSERVAR MA& PRODUGCHKO DO QUEIJO DE NISA

1 - PRODUCHGO DE LEITE

a) 0 leite utilizado para o fabrico do Queijo de Nisa, deve
ser proveniente de Témeas da espécie ovina e produzido
exclusivamente na 4Area geografica definida pelo O0.R. n®
6/93 de 16 de Margo.

§ efectivo existente & constituido,na sua maloria, por
Merinos Regionais, mostrande algqumas wvariantes em fung¢g3do
das influéncias exercidas pelo meio ou da orientagdo
selectiva que o0s criadores ao longo do tempo lhe foram
imprimindo. Actualmente observa-se um aumento do rndmero
de ovinos, sendo de prever a continua¢do desse aumento,
uma vez gue a regido & dotada na sua malioria de solos de
fraca aptiddo agricola. Por ocutro lade, desde hé alguns anos
para cé,tém-se vindo a observar a introdugBo de animais de
outras ragas, principalmente autdctones leiteiros, numa
tentativa de melhorar as produgfes, bem como a reconversdo
de culturas tradicionais pelo melhoramento e aumeénto da
area de pastadens,.

0 maneio alimentar dos rebanhos da regiZo baseia-se no
sistema extensivo de aproveitamento das pastagens naturalis,
em regime de ar livre integral.

Sende uma regido onde, pelas caracteristicas especificas dos
solos existentes, se verifica um aparecimento mais precoce
das pastagens naturais (meados de Fewvereiro), a maior
disponibilidade de alimentos & base dessas pastagens
coincide ¢com a época de malores necessidades alimentares

des rebanhos.

b) O0s rebanhos donde proceda o leite a utilizar no fabrico
de Queijo de Nisa devem estar perfTeitamente saneados {em
especial no referente & Brucelose), peloe que deverdo
apresentar o respectivo Boletim Sanitério de Rebanho.

c) £ interdits a utilizagdo dos seguintftes leites:

— Provenientes de fémeas em mau estado sanitédrio, mau
estado geral ou doengas especificas;

- Proveniente de fémeas com alteragTes na gléandula maméria
ou em Etratamento contra mamites, para as quais n3Fo Tfoi
respeitado o espa¢o de tempo necessariog



- Provenisntes de fémeas wacinadas ou desparasitadas cujo o
produto administrado impligque um intervalc de sequranga
(devende ser respeiltados os prazos especificos para cada
produto}:

- Provenientes de fémeas em tratamentc diverso a que foram
inocculados antibidticos (devendo ser respeitados os prazos
especificos para cada produte).

2 — HIGIENE DA ORBENHA E CONSERVACAO DO LEITE

) E importante fazer uma ordenha a funde, a fim de
manter a producdo e evitar a retengdo lactea que poderd
originar processos mamiticos;

b) & ordenha & feita wuma ou duas wvezes por dia, e deve
ser efectuada em local préprio e limpo, de maneira a evitar
conspurcacgBes do leite com terra, poeiras ou dejectos;

) Deve fTazer-se a lavagem do dbere, e eliminar-se os
primeiros jactos de leite;

dl Q leite deve ser filtrado para as bilhas ou outros
recipientes, logo apdés & ordenha, evitando-se 'que no
decorrer desta, possa cair no ferrado gqualquer ‘tipo de

dejectos;

e} A adig¢do ou subtraccdo de gqualquer tipo de substéancia
ao leite & rigorosamente Iinterdita e constitui fraude punida

por leis;

T3 £ conveniente utilizar para a ordenha e fabrico
utensilios, de preferéncia de ago inoxidével ou outro
material similar, com berdes arredondados e fundo chato,

facilmente lavéaveis;

d) 0 material = utilizar deverad ser exclusivamente
reservado & recolha & tfransporte de leite de owvelha. 0s
recipientes em mau estado deverdo ser eliminados:

hy A limpeza de todo o material de queijaria deversd
efectuar—-se depois de cada utilizagdo e de preferéncia de
seguinte maneira:

12 - Enxaguamento de todo o material utilizado com &gua
fria; '



22 - Lavagens de todo o material utilizado, com &dgua
quente, detergente & escovag

3¢ ~ Passagem por &agua limpa;

42 -~ Desinfec¢dce de todo o material, passando-o por uma
solugdo de &gua e lixivia (uma colher de sopa para 5
litros de &gua).

52 — FEscorrimento de todo o material;

62 - As cintas e panos utilizadoes como coadores ol na
ajuda dessoramento da massa, depois de lavados,
devem ser passados a Terro.

i) Os produtores que utilizem méquinas de ordenha,
deverdo obrigatoriamente proceder & limpeza {(lavagem e
desinfecgdo) da méquina depois de cada ordenha, a proceder
a controlos regulares de toda a magquinaria.

J) N#o existindo instala¢®es refrigeradora adequada, o leite
deve ser conservado perto da sala de fabrico por 1imers&o

das bilhas de &gua fria.

1) 0 leite deve chegar & queijaria, no mais curto espago de
tempeo possiwvel depois da ordenha, e pelo menos uma vez
ao dia.

m) Se o produtor n&o tiver meios para conservar o leite,
este deve ser utilizado logo apés a ordenha. De qualguer
maneira, a armazenagem do produto, nde deverd exceder as

12 horas.

3 - FABRICO

a) 6 Queijo de Nisa é& um queijo curado, de pasta
semi~dura, de tonalidade branco-—amarelado, TfTechado, com
alguns olhos peqguenos, obtido por esgotamento lento de
coalhada, apés a coagulagdo do leite c¢ru de ovelha, estreme,
por acgdo de uma infusdo de cardo (Lynara Cardunculus,
L.) e provenisente da Regido Demarcada.

by 0 fabrico deve ser efectuado, se possivel, no mais
curto espago de tempo apbdés a ordenha, istoe &, duas wverzes

ao dia. :



c) Para o seu fabrico, come atréds foi referido utiliza-se o
leite de ovelha estreme, cujo agente coagulante wusado &
exclusivamente o cardo, obtida por infusio.

TEMPERATURA E TEMPO DE COAGULACHD
Temperatura de 25 a 28%c. e tempo de 45 a 60 minutos.
TRABALHO DA COALHADA E ENCHIMENTO

Apdés o leite coagulado deve dar—-se um primeiro corte suave
da coalhada, permitindo a libertagdo de parte do soro.
Imediatamente apds este corte a coalhada & vertida para os
cinchos gue se encontram abertos no seu maximo diémetro, o
gqual vai sendo reduzido até ac diadmetres final. Apbds os
cinchos chelios divide-se a coalhada, seguida de um
calcamento suawve com as maos abertas. Seguidamente
abre-~se totalmente o cincho para recolha da coalhada caida &
sua volta. Torna-se a apertar o cincho e, com & palma da
mEo, wvai-se aumentando a pressdo sobre a massa e
reduzindo o didmetro do cincho. A massa & sempre
pressionada do centro para a periferia, fazendo ©penetrar
ligeiramente as pontas dos dedos junto ao cincheo.

Seguidamerite procede-se 3 primeira wviragem. Quando a
massa ja dificilmente liberta o soro, abre-se o cincho no
didmetro maximo e divide~se energicamente tLoda a massa com
os dedos durante cerca de 0,5 minutes. £ necessdrioc que a
massa saia bem dividida para gque o gqueijo resulte bem

ligado.

Apbs a primeira divis¥o reaperta-se o cinche e calca-se
energicamente a massa até atingir o didmetro final.

Seguidamente a este aperto, o queijo é voltado e a face qgue
esfava em contacto com a superficie do parreirdo & dividida
com a ponta dos dedos, durante 0.5 minutos, sem abrir o

cincho.

Apds abrir esta divisBo a massa & ainda energicamente
apertada, sendo o esgotamento da coalhada levado até ao
Gltimo grau. 0 gueijo fica entdo enformado e as faces sZo
alisadas com um pedagoe de coalhada n8o trabalhada.

R S



Segue=se a prensagem, Ultima fase de esgoetamento, durante
6~10fwhpés a prensagem a massa deve apresentar-se muito
hoemogénea, com as superficies lisas € sem espagos 0CO0sS no
seu interior. Apara-se em seguida as arestas e procede—-se a

salga.

SALGA i

E realizada & m¥o, comecgando pelas faces superior e lateral.
Doze horas depois retira-se o sal gque n&o penetrou,
volta-se o queijo e salga-se a outra face e novamente a face
lateral. 0 sal a aplicar deve ser o comum, 'grosso mas em
elevado estado de pureza. - _

4 — CURA OU MATURACRHO

a) Considera dividida em duas fases:

4

12, Fase - 15/18 dias - 0O queijo deve permanecer no cincho
ou envolvido em tira de pang durante as primeiras semanas
em ambiente com. humidade de 80/90% e uma . temperatura de
B/10¢€c. para dque se desenvolva- um exsudado viscoso - a
rema. 0 queijo deve ser lawvadso uma ou duas vezes durante
este periodo c¢om sore de leite ou dgua fria. 0s queijos,
durante esta fase, devem ser virados diariamente.

28, Fase -~ 30/40 dias - D&-se a secagem da rema,
originande uma modificag®o no aspecto & cheiro do queijo.
08 queljos sdo lavados com agua tépida, ligeiramente salgada
¢ virados duas a trés¥Ypor semana. A temperatura ambiente
deve ser nesta fase de 10/142c., mantendo a humidade de
85/90%. A medida que os queijos vEo ficando curados
s¥o~lhes retirados os cinchos ou cintas, passados com as
mZos em toda a superficie para distribuir uniformemente a
gordura exsudada.

No final do pericdo de cura, gue no minimo é de 45 dias o
queijo adquire todas as caracteristicas do produto acabado,
apresentando—se com uma crosta firme, de cor
branco—~amarelo, de cheiro e sabor tipicos. Relativamente a
circulagdo de ar, deve ser minima durante todo o pericdo de
cura para evitar o aparecimento de fendas na crosta.

.“/“‘



Resumo:

& cura ou maturacdo deverad ser efectuada em locais de cura
natural ou instalacgBes de ambiente controlado caom as
seguintes condi¢gfes ambilentais:

Temperatura.............. 8 a 14%c¢.
Humidade................. 80 a 920%

b) Durante todo o periodo de cura, os gueljos ser%o wvirados
g lavados dependendo a Tfrequénecia, do aspecto que for
observado na crosta que se deve manter lisa ou ligeiramente

rugosa e limpa.

¢) Qualquer instala¢do wutilizada para o fabrico e cura do
Queijo de Nisa, deverd possuir a respectiva licenga de
laboragdo emitida pela entidade competente.
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MINISTERIO DA AGRICULTURA
IMAIAA — INSTITUTO DOS MERCADOS AGRICOLAS

E INDUSTRIA AGRO - ALIMENTAR

RECONHECIMENTO DE ORGANISMO FPRIVADO DE
CONTROLG E CERTIFICAZAO

De acordo com o disposto ne Despacho Normativo
ne 293/93. de 1 de Jutuoro. © agrupamento "NATUR -~AL-CARNES
- fAgrupamento de Frodutores Pecudrios do Norte Alentejo,

8.4." popropss, como Organmismo  Frivado de Controlo a
Certificacdc dos produtos beneficlidrics da Denominacao de
Origem "{Hueilijio de Nisa”, a 'ARssoclacdo dos Agricultores do

Distrito de Portalegrs".

Verificada a conformidade da candidatura com o
dispostog nos n8s 1, 2 & 3 oo Anexo IV do citado Despachc
Normativo n2 293/%93, e de acordo com © procedimento previsto
no seu N2 5, torno publico O seguinte:

1 - A Assgciacic dos Agricultores do Distrito
de Portaleare & reconhecida como organismo
privado de controlo e certificacdo dos
produtos peneficidrios da Denominagdco de
Origem "GHueilio de Nisa".

Z — A manutencdc deste reconhecimento obriga ao
cumprimento do disposto no nf B8 do Anexo IV
do citado Despacho Normativo ne 293/93 &,
nomeadamente. ago envig, para o IMAIAA., ate
31 de Jarelrc de cada ano, da lista de
produtores e transtormadores suj2itos ao
regime do controlo e gertificacdo, bem como
do relatdério de actividades desenvoalvidas
no anoc anteri1or,

Instituto dos Mercados Agricoias e Indistria Agro-Alimentar.
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{Jose ArmindgsIlsidoro Cabrita)
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