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Decreto Regulamentar n.° 6/93
de 16 de Margo

Atendendo a que o queijo de Nisa, pela sua quali-
dade e caracteristicas especificas, assume uma impor-
tancia significativa no vasto e rico patriménio gastro-
némico e cultural do Alentejo e face ao objectivo da
politica agricola de valoriza¢do qualitativa dos produ-
tos alimentares tradicionais, impde-se que se adoptem
medidas tendentes 4 protecgdo deste tipo de queijo,
fixando-se pardmetros que garantam a sua genuinidade
e tipicidade, delimitando-se a respectiva regido demar-
cada e definindo-se as orientagdes que permitam esta-
belecer 0 processo de constituigdo da entidade certifi-
cadora.

Assim:

Ao abrigo do disposto no artigo 1.° do Decreto-Lei
n.° 146/84, de 9 de Maio, e nos termos da alinea ¢)
do artigo 202.° da Constitui¢do, o Governo decreta o
seguinte:

Artigo 1.° — 1 — E criada a Regido Demarcada do
Queijo de Nisa, que abrange os municipios de Nisa,
Crato, Castelo de Vide, Marvido, Portalegre, Monforte,
Arronches e Alter do Chao.

2 — O queijo de Nisa sé pode ser fabricado com
leite de ovelha produzido na Regido Demarcada refe-
rida no numero anterior.

Art. 2.° A denominagdo de origem ou a marca
Queijo de Nisa sdo exclusivamente aplicéveis ao queijo
fabricado na Regido Demarcada que satisfaga as con-
dicdes constantes do anexo do presente diploma e seja
devidamente certificado.

Art. 3.° — 1 — As entidades que considerem reunir
condi¢des para obter o estatuto de entidade certifica-
dora devem apresentar a respectiva candidatura no Ins-
tituto de Protecgdo de Produgdo Agro-Alimentar
(IPPA), no prazo de 180 dias a contar da data da pu-
blicagdo do presente diploma, fazendo-a acompanhar
dos seguintes documentos:

a) Regulamento técnico elaborado segundo um
plano tipo estabelecido oficialmente, do qual
conste a indicagdo das modalidades de controlo
a praticar ¢ o modelo de etiqueta da marca de
origem, bem como as sangdes previstas para o
ndo cumprimento das regras estabelecidas;

b) Estatutos, lista dos membros dos corpos admi-
nistrativos e fotocépia do cartdo de identifica-
cdo de pessoa colectiva.

2 — O Ministro da Agricultura, sob proposta do
IPPA, aprovard, por despacho, as entidades que po-
derdo beneficiar do referido no nimero anterior.

Art. 4.° Os produtos de queijo de Nisa, para usa-
rem a marca ou denominacdo de origem, carecem de
autorizagio da entidade certificadora referida no artigo
anterior, ficando sujeitos as respectivas acgbes de con-
trolo e ao disposto no seu regulamento técnico.

Art. 5.° — 1 — O Ministério da Agricultura, atra-
vés da Direcgdo Regional de Agricultura do Alentejo
(DRAA), promovera acgdes que visem o melhoramento
das ragas ovinas vocacionadas para a producdo de leite
utilizado no fabrico de queijo de Nisa.

2 — As acgdes referidas no nimero anterior devem
integrar-se num programa de desenvolvimento da ovi-

nicultura da Regido Demarcada que contemple, desig-
nadamente, os seguintes aspectos:

a) Controlo sanitario;

b) Registo genealdgico;

¢) Sistema de alimenta¢do, nomeadamente no que
se refere a instalagdo de pastagens, parquea-
mento e melhoramento de infra-estruturas dos
estabelecimentos agricolas vocacionados para
este tipo de produgdo.

Art. 6.° A DRAA promoverd acgdes que visem a
melhoria quantitativa e qualitativa dos produtos certi-
ficdveis.

Art. 7.° As acg¢des de controlo e disciplina da acti-
vidade da entidade certificadora do queijo de Nisa sdo
da competéncia do IPPA, que as poderd delegar na
DRAA.

Presidéncia do Conselho de Ministros, 11 de Janeiro
de 1993,

Anibal Antdnio Cavaco Silva — Arlindo Marques da
Cunha — Fernando Manuel Barbosa Faria de Oliveira.

Promulgado em 22 de Fevereiro de 1993.
Publique-se.
O Presidente da Republica, MARIO SOARES.
Referendado em 24 de Fevereiro de 1993.

O Primeiro-Ministro, Anibal Antdénio Cavaco Silva.

Anexo a que se refers o artigp 2.°
Condigdes a que tera de satisfazer o queijo de Nisa

1 — Queijo de Nisa — queijo curado, de pasta semidura, de to-
nalidade branco-amarela, fechada, com alguns olhos pequenos, ob-
tido por esgotamento lento da coalhada, apos coagulagdo do leite
cru de ovelha, estreme, por acgdo de uma infusdo de cardo (Cynara
cardunculus, L.) e proveniente da Regido Demarcada.

2 — Caracteristicas — queijo curado, de pasta semidura, com um
teor de humidade de 54 % a 65 %, referido ao queijo isento de ma-
téria gorda e com um teor de gordura de 45% a menos de 60%
rcferigo ao residuo seco (NP-2105).

2.1 — Forma — cilindro baixo (prato), regular, com ligeiro abau-
lamento lateral e bordos definidos.

2.2 — Dimensdes e pesos:

2.2.1 — Merendeiras:

Didmetro — 10 cm a 12 cm;
Altura — 3cm a 5cm;
Peso — compreendido entre 200 g a 400 g.

2.2.2 — Normais:

Didmetro — 13 ¢cm a 16 ¢m;
Altura — 5cm a 8 cm;
Peso — compreendido entre 800 g a 1300 g.

2.3 — Crosta:

2.3.1 — Consisténcia — maledvel de inicio, passando a dura.

2.3.2 — Aspecto — inteira, bem formada, lisa ou ligeiramente ru-
gosa e fina.

2.3.3 — Cor — amarelo-palha e amarelo-torrado, uniforme.

2.4 — Pasta:

2.4.1 — Textura — fechada, provocando a percussao um som ma-
ci¢o ou ligeiramente timpanico.

2.4.2 — Aspecto — untuoso, com alguns olhos pequenos.

2.4.3 — Cor — branco-amarelada, uniforme.

2.4 — Aroma e sabor — sui generis de cheiro pronunciado e de
sabor ligeiramente acidulado.

3 — Maturagio:

3.1 — Condi¢des ambientais:

Temperatura — entre 8°C a 14°C;
Humidade relativa — entre 80% e 90 %.

3.2 — Tempo minimo — 45 dias.



