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O presente reconhecimento de qualificagao € vélido por um ano,
renovével apds prévia auditoria.

2 de Maio de 2007. — O Presidente do Conselho de Administracao,
J. Marques dos Santos.
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MINISTERIO DA AGRICULTURA,
DO DESENVOLVIMENTO RURAL E DAS PESCAS

Gabinete do Ministro

Despacho n.° 10 518/2007

Considerando que o Decreto Regulamentar n.© 22/88, de 25 de
Maio, e a Portaria n.° 124/93, de 3 de Fevereiro, constituiram ins-
trumentos juridicos fundamentais para conceder protec¢do nacional
e comunitaria ao nome de uns dos mais reputados queijos tradicionais
portugueses: os da Beira Baixa;

Considerando, no entanto, que aqueles diplomas legais continham
diversas disposigcdes técnico-administrativas que, entretanto, se tor-
naram obsoletas ou desajustadas face a legislagao nacional e comu-
nitaria entretanto aprovada, entendeu o Governo proceder a sua
revogacao.

Considerando que se torna necessdrio, também, simplificar os dis-
positivos legais e reunir num unico texto as disposi¢oes técnicas e
administrativas que impendem sobre os queijos da Beira
Baixa — Queijo de Castelo Branco, Queijo Amarelo da Beira Baixa
e Queijo Picante da Beira Baixa;

Considerando que o agrupamento de produtores gestor de tal deno-
minagdo de origem protegida solicitou e fundamentou o pedido de
alteracao dos respectivos cadernos de especificagoes, designadamente
no que se refere as dreas geograficas de produgdo, transformacao,
corte e acondicionamento, a forma de apresentagao, ao tempo de
maturacao e a conservagao prolongada do queijo;
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Considerando que as alteracoes propostas pelo agrupamento gestor
tém em conta o progresso técnico e a necessidade de melhor proteger
os interesses dos produtores e dos consumidores;

Considerando que, através do Regulamento (CEE) n.° 1107/96,
de 12 de Junho, Queijos da Beira Baixa — Queijo de Castelo Branco,
Queijo Amarelo da Beira Baixa e Queijo Picante da Beira
Baixa — foram reconhecidos como denominagdes do origem prote-
gidas e que, como tal, beneficiam das disposi¢cdes, mas também das
obrigacdes, impostas pelo Regulamento (CE) n.° 510/2006, de 20 de
Marco;

Tendo presente as disposicoes previstas pelos n.”® 1 e 2 do artigo 9.°
e 6 do artigo 5.° do Regulamento (CE) n.° 510/06, de 20 de Marco,
e cumpridas as disposicoes aplicaveis previstas pelo anexo I do Des-
pacho Normativo n.° 47/97, de 11 de Agosto, determino o seguinte:

1 — Na pendéncia da decisao comunitaria sobre o pedido de alte-
racdo dos cadernos de especificagoes dos queijos da Beira Baixa
(Queijo de Castelo Branco, Queijo Amarelo da Beira Baixa e Queijo
Picante da Beira Baixa), o uso das denominacdes de origem protegidas
acima referidas fica reservado aos produtos que obedecam as carac-
teristicas fixadas, respectivamente, nos anexos I, II ¢ Il do presente
despacho e as restantes disposi¢gdes constantes dos respectivos cader-
nos de especificacoes depositados no Gabinete de Planeamento e
Politicas (GPP).

2 — S6 podem beneficiar do uso das denominacoes de origem pro-
tegidas referidas no n.° 1 os produtores que:

a) Sejam, para o efeito, expressamente autorizados pela Associagido
dos Produtores de Queijo do Distrito de Castelo Branco;

b) Se comprometam a respeitar todas as disposi¢coes constantes
dos respectivos cadernos de especificagoes;

¢) Se submetam ao controlo a realizar pelo organismo privado de
controlo e certificacdo reconhecido nos termos do anexo 1v do Des-
pacho Normativo n.° 47/97, de 11 de Agosto.

3 — A Associacao dos Produtores de Queijo do Distrito de Castelo
Branco deve apresentar, junto do GPP, e até 31 de Marco de cada
ano, um relatério de actividades relativo a gestao das denominagoes
de origem em causa, discriminando, em particular, os produtores que
as utilizam, as quantidades beneficiadas e as sancoes aplicadas e seus
motivos,

4 —E revogado o despacho n.° 4/94, de 26 de Janeiro, relativo
ao reconhecimento dos queijos da Beira Baixa — Queijo de Castelo
Branco, Queijo Amarelo da Beira Baixa e Queijo Picante da Beira
Baixa — como denominacoes de origem.

11 de Abril de 2007. — O Ministro da Agricultura, do Desenvol-
vimento Rural e das Pescas, Jaime de Jesus Lopes Silva.

ANEXO 1

A — Principais caracteristicas do Queijo
de Castelo Branco

1 — Descricao:

a) Queijo de Castelo Branco — queijo curado, de pasta semidura
ou semimole, ligeiramente amarelada, com alguns olhos pequenos,
obtido por esgotamento lento da coalhada, apés coagulacao do leite
cru de ovelha, estreme, por accao de uma infusdo de cardo (Cynara
cardunculus);

b) Queijo de Castelo Branco Velho — queijo curado, de pasta dura
a extradura, ligeiramente quebradica e untuosa, fechada ou com alguns
olhos irregulares, de cor entre o amarelado e o alaranjado, obtido
por cura prolongada (minimo de 90 dias) do Queijo de Castelo Branco.

2 — Caracteristicas:

Queijode Castelo Branco ............ ..o,
Queijo de Castelo Branco (merendeira) ........................
Queijo de Castelo Branco Velho ................ ... .. ...

Gordura Humidade Peso Diametro Altura
(percentagem) (percentagem) (quilogramas) (centimetros) (centimetros)
45 a 60 54 a 69 0,8a13 12a16 5a8
45a 60 54a 69 0,35a0,55 8al0 4a6
49 a 56 49 a 56 0,6al,1 12a16 5a8

Nota. — Teor de humidade referido ao queijo isento de matéria gorda e o teor de gordura referido ao residuo seco.

2.1 — Forma:

a) Queijo de Castelo Branco — cilindro baixo (prato), regular, com abaulamento lateral e ligeiro na face superior, sem bordos definidos;
b) Queijo de Castelo Branco Velho — cilindro baixo (prato), regular, sem bordos definidos, sendo habitual uma concavidade na face

superior.
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2.2 — Crosta:
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Consisténcia

Aspecto Cor

Queijo de Castelo Branco ... ... Maledvel no inicio, passando a
dura.

Queijo de Castelo Branco Velho | Relativamente maleavel a dura

Inteira, bem formada e lisa . ...

Regular, medianamente lisa a

Amarelo-palha a amarelo-torrado uni-
forme.

Amarelo-torrado a castanho-alaran-
jado (conferida pela mistura de
azeite e colorau usada, de forma
facultativa, no revestimento da
crosta).

rugosa, bem formada e rela-
tivamente uniforme.

2.3 — Pasta:

Textura

Aspecto Cor

Fechada, medianamente aman-
teigada, deformavel ao corte,
bem ligada.

Fechada, de massa ligeiramente
quebradiga e seca.

Queijo de Castelo Branco ......

Queijo de Castelo Branco Velho

Untuoso, com alguns olhos

Untuoso, fechado ou com alguns

Branco-amarelado uniforme.
pequenos.

Entre o amarelado e o alaranjado, com
a coloracdo a desenvolver-se da peri-
feria para o centro.

olhos irregulares.

2.4 — Aroma e sabor:

a) Queijo de Castelo Branco — o aroma e o sabor sdo acentuados;

b) Queijo de Castelo Branco Velho — aroma agradavel e persistente, sabor limpo, forte a ligeiramente forte e levemente picante.

3 — Maturacao:

Tempo minimo

Condicdes de ambiente (dias)

Queijode CasteloBranco ...................oo oo it

Temperaturas—de 8°Cald°C...........ooooiiiiiii... 40
Humidade relativa —de 80% a90% .....................

Queijo de Castelo Branco Velho ................ ... .. ...

Temperaturas—de 8°Cald°C...........ooooiiiiiiii... 90
Humidade relativa —de 80% a90% .....................

4 — Acondicionamento — o material usado para a embalagem do
Queijo de Castelo Branco e do Queijo de Castelo Branco Velho,
ou que com eles contacte directamente, deve ser indcuo e inerte em
relacdo ao conteudo.

As operagoes de acondicionamento, fraccionamento e embalagem
devem respeitar as boas praticas de higiene e comerciais ¢ a emba-
lagem seleccionada tem de garantir a conservacao de todas as carac-
teristicas do produto final, incluindo a forma, durante o periodo nor-
mal de armazenamento e venda.

5 — Conservacdo — o Queijo de Castelo Branco e o Queijo de
Castelo Branco Velho devem ser conservados e manipulados de forma
a evitar alteracdes das suas caracteristicas, pelo que as temperaturas
de conservagao a respeitar sao as seguintes:

No armazenamento: de 0°C a 5°C;
No transporte: de 0°C a 10°C;
No retalhista: de 0°C a 12°C.

a) Queijo de Castelo Branco — ¢ admitida a conservagao prolon-
gada a temperaturas inferiores a — 1.°C, desde que esta operagao
decorra exclusivamente na area geografica de producdo e que seja
realizada em unidades devidamente autorizadas pelo Agrupamento
de Produtores e controladas pelo organismo privado de controlo e
certificacao.

b) Queijo de Castelo Branco Velho — ¢ admitido na conservagao
do Queijo de Castelo Branco Velho a aplicagdo de uma pasta de
azeite e colorau, cobrindo toda a superficie.

6 — Marcacao — o Queijo de Castelo Branco e o Queijo de Castelo
Branco Velho apresentam-se no mercado rotulados e ostentando a
respectiva marca de certificacao. Para além das mencoes legalmente
obrigatdrias, a marcacao de todas as unidades de queijo pré-embalado
deve ser feita com rdtulo proprio. As indicagdes a figurar devem
ser as seguintes:

a) A denominacio de venda indicada pela expressdo «Queijo de
Castelo Branco — DOP» ou «Queijo de Castelo Branco
Velho — DOP», em caracteres bem visiveis;

b) O logdtipo comunitario;

¢) O log6tipo dos queijos da Beira Baixa.

O nome ou denominagéao social e morada do produtor ndo podem
ser substituidos pelo nome de qualquer outra entidade, ainda que
se responsabilize pelo produto ou o comercialize. A denominagio
de venda «Queijo de Castelo Branco — DOP» ou «Queijo de Castelo
Branco Velho — DOP» nao pode ser acrescida de qualquer outra
indicagdo ou mengéo, incluindo marcas de distribuidores ou outras.

B — Area geografica de producao

A drea geografica de produgdo, transformacdo, conservagdo pro-
longada, corte e acondicionamento esta circunscrita aos concelhos
de Castelo Branco, Fundao, Belmonte, Penamacor, Idanha-a-Nova
e Vila Velha de Rddao e as freguesias de Aldeia de Sao Francisco,
Aldeia de Souto, Barco, Boidobra, Casegas, Concei¢ao, Covilha,
Dominguiso, Ferro, Orjais, Ourondo, Peraboa, Peso, Santa Maria,
Sao Jorge da Beira, Sao Martinho, Sao Pedro, Sobral de Sao Miguel,
Teixoso, Tortosendo, Vale Formoso e Vales do Rio, do municipio
da Covilha.

ANEXO II

A — Principais caracteristicas do Queijo Amarelo da Beira Baixa
1 — Descricao:

a) Queijo Amarelo da Beira Baixa — queijo curado, de pasta semi-
dura ou semimole, ligeiramente amarelado, com alguns olhos irre-
gulares, obtido pelo esgotamento da coalhada apds coagulagao do
leite de ovelha cru, estreme, ou mistura de leite de ovelha e cabra,
por acgao do coalho animal e produzido na area geografica delimitada
de producao;

b) Queijo Amarelo da Beira Baixa Velho — queijo de pasta dura
a extradura, ligeiramente quebradica, untuosa, de cor entre o amarelo
torrado e o alaranjado, com alguns olhos irregulares obtido pela cura
prolongada (minimo 90 dias) do Queijo Amarelo da Beira Baixa,
efectuada na mesma area geografica delimitada e nas condicoes de
humidade e temperatura adiante definidas.
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2 — Caracteristicas:
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Queijo Amarelo da Beira Baixa

Queijo Amarelo da Beira Baixa (merendeira)
Queijo Amarelo da Beira Baixa Velho

Gordura Humidade Peso Diametro Altura
(percentagem) (percentagem) (quilogramas) (centimetros) (centimetros)
45a 60 54a 69 0,6a1,0 12a16 3as
45a60 54a69 0,22a0,5 7al0 3a4
49 a 56 45a60 0,62 0,9 12a16 3as

Nota. — Teor de humidade referido ao queijo isento de matéria gorda e o teor de gordura referido ao residuo seco.

2.1 — Forma:

a) Queijo de Castelo Branco — cilindro baixo (prato), regular, com abaulamento lateral e ligeiro na face superior, sem bordos definidos;
b) Queijo de Castelo Branco Velho — cilindro baixo (prato), regular, sem bordos definidos sendo habitual uma concavidade na face superior.

2.2 — Crosta:

Queijo Amarelo da Beira Baixa
Queijo Amarelo da Beira Baixa
Velho.

Consisténcia

Aspecto

Semidura...................
Relativamente maleavel e dura

Bem formada, fina e inteira . . ..

Regular, medianamente lisa a
rugosa, bem formada e rela-
tivamente uniforme.

Amarelo ou amarelo-torrado.

Amarelo-torrado a castanho-alaran-
jado (conferida pela mistura de
azeite e colorau usada, de forma
facultativa, no revestimento da
crosta).

2.3 — Pasta:

Queijo de Amarelo da Beira
Baixa.
Queijo de Amarelo da Beira

Textura

Aspecto

Fechada, medianamente aman-
teigada.
Fechada, de massa ligeiramente

Untuoso, com alguns olhos irre-
gulares.
Untuoso, fechado ou com alguns

Ligeiramente amarelada, uniforme.

Do amarelado ao alaranjado com a

Baixa Velho. quebradiga e seca.

olhos irregulares. coloragdo a desenvolver-se da peri-

feria para o centro.

2.4 — Aroma e sabor:

a) Queijo Amarelo da Beira Baixa — o aroma € intenso mas agradavel e o sabor limpo e ligeiramente acidulado;

b) Queijo Amarelo da Beira Baixa Velho— o aroma ¢ agradavel e persistente e o sabor limpo, forte, levemente picante e salgado.

3 — Maturacao:

Tempo minimo

Condigoes de ambiente (dias)

Queijo AmarelodaBeiraBaixa ..................... ... ...

Temperaturas —de 10°Cal8°C.............. ... ... ...
Humidade relativa — de 50 % a 70 %

40

Queijo Amarelo da Beira Baixa Velho

Temperaturas —de 10°Cal8°C.................... ... ..
Humidade relativa — de 50 % a 70 %

90

4 — Acondicionamento — o material usado para a embalagem do
Queijo Amarelo da Beira Baixa e do Queijo Amarelo da Beira Baixa
Velho, ou que com eles contacte directamente, devera ser indcuo
e inerte em relagao ao conteudo.

As operagoes de acondicionamento, fraccionamento e acondicio-
namento devem respeitar as boas praticas de higiene e comerciais
e a embalagem seleccionada tem de garantir a conservacao de todas
as caracteristicas do produto final, incluindo a forma, durante o
periodo normal de armazenamento e venda.

5 — Conservagao — o Queijo Amarelo da Beira Baixa e o Queijo
Amarelo da Beira Baixa Velho devem ser conservados e manipulados
de forma a evitar alteracOes das suas caracteristicas, pelo que as tem-
peraturas de conservacao a respeitar sio as seguintes:

No armazenamento: de 0°C a 5°C;
No transporte: de 0°C a 10°C;;
No retalhista: de 0.°C a 12°C.

a) Queijo Amarelo da Beira Baixa — ¢ admitida a conservagao
prolongada a temperaturas inferiores a -1°C, desde que esta operagio

decorra exclusivamente na area geografica de producdo e que seja
realizada em unidades devidamente autorizadas pelo Agrupamento
de Produtores e controladas pelo organismo privado de controlo e
certificacao.

b) Queijo Amarelo da Beira Baixa Velho — ¢ admitida na con-
servacdo do Queijo Amarelo da Beira Baixa Velho a aplicacdo de
uma pasta de azeite e colorau, cobrindo toda a superficie.

6 — Marcagdo — o Queijo Amarelo da Beira Baixa e o Queijo Ama-
relo da Beira Baixa Velho apresentam-se no mercado rotulados e
ostentando a respectiva marca de certificacao. Para além das mengdes
legalmente obrigatdrias, a marcacdo de todas as unidades de queijo
pré-embalado deve ser feita com rétulo proprio. As indicagoes a figurar
devem ser as seguintes:

a) A denominagao de venda indicada pela expressao «Queijo Ama-
relo da Beira Baixa — DOP» ou «Queijo Amarelo da Beira Baixa
Velho — DOP», em caracteres bem visiveis;

b) O logdtipo comunitario;

¢) O logétipo dos queijos da Beira Baixa.



Didrio da Republica, 2. série — N.° 107 — 4 de Junho de 2007

O nome ou denominagao social e morada do produtor ndo podem
ser substituidos pelo nome de qualquer outra entidade, ainda que
se responsabilize pelo produto ou o comercialize. A denominagdo
de venda «Queijo Amarelo da Beira Baixa — DOP» ou «Queijo Ama-
relo da Beira Baixa Velho — DOP» nao pode ser acrescida de qual-
quer outra indicacdo ou mencao, incluindo marcas de distribuidores
ou outras.

B — Area geografica de producao

A area geografica de producao, transformacao, conservagao pro-
longada, corte e acondicionamento abrange os concelhos de Castelo
Branco, Fundao, Belmonte, Penamacor, Idanha-a-Nova, Macao, Vila
Velha de Rédao, Proenca-a-Nova, Vila de Rei, Sertd e Oleiros e
as freguesias de Aldeia de Sao Francisco, Aldeia do Souto, Barco,
Boidobra, Casegas, Concei¢ao, Covilha, Dominguiso, Ferro, Orjais,
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Ourondo, Peraboa, Peso, Santa Maria, Sao Jorge da Beira, Sao Mar-
tinho, Sdo Pedro, Sobral de Sao Miguel, Teixoso, Tortosendo, Vale
Formoso e Vales do Rio, do concelho da Covilha.

ANEXO III

A — Principais caracteristicas do Queijo Picante da Beira Baixa

1 — Descricao — queijo curado, de pasta dura ou semidura, de cor
ligeiramente acinzentada, com textura muito fechada e quebradiga,
sem crosta, obtido pelo esgotamento da coalhada apds coagulaciao
do leite de ovelha cru, estreme, ou mistura de leite de ovelha e cabra,
por accdo do coalho animal e produzido na area geografica delimitada
de producao.

2 — Caracteristicas:

Gordura Humidade Peso Diametro Altura
(percentagem) (percentagem) (quilogramas) (centimetros) (centimetros)

Queijo Picante da BeiraBaixa ........................ ... ... 35a60 45 a 63 0,4a1,0 10a15 3a$s

Nota. — Teor de humidade referido ao queijo isento de matéria gorda e o teor de gordura referido ao residuo seco.

2.1 — Forma — cilindro baixo (prato), com faces direitas, lisas e bordos definidos.

2.2 — Crosta sem crosta.

2.3 — Pasta:

Textura Aspecto Cor

Queijo Picante da Beira Baixa ... | Fechada ....................

Sem olhos ou com pequenos

Branco-sujo a branco-acinzentado.
olhos irregulares.

2.4 — Aroma e sabor — aroma activo e caracteristico, sabor forte e acentuadamente picante.

3 — Maturacao:

Tempo minimo

Condicoes de ambiente (dias)

Queijo Picante da BeiraBaixa ................ ... ... ...

Temperaturas — de 10°C a 18°C
Humidade relativa —de 70%a80% .....................

120 a 150

4 — Acondicionamento — apresenta-se ao consumidor embru-
lhado em folha de aluminio.

A operagdo de acondicionamento deve respeitar as boas praticas
de higiene e comerciais e a embalagem seleccionada tem de garantir
a conservagao de todas as caracteristicas do produto final, incluindo
a forma, durante o periodo normal de armazenamento e venda.

5 — Conservagao — deve ser conservado e manipulado de forma
a evitar alteracOes das suas caracteristicas, pelo que as temperaturas
de conservacao a respeitar sdo as seguintes:

No armazenamento: de 0°C a 5°C;
No transporte: de 0°C a 10°C;
No retalhista: de 0°C a 12°C.

6 — Marcacao — o Queijo Picante da Beira Baixa apresenta-se no
mercado rotulado e ostentando a respectiva marca de certificagao.
Para além das mencoes legalmente obrigatdrias, a marcacao de todas
as unidades de queijo pré-embalado deve ser feita com rétulo proprio.
As indicagoes a figurar devem ser as seguintes:

a) A denominacdo de venda indicada pela expressao «Queijo
Picante da Beira Baixa — DOP», em caracteres bem visiveis;

b) O logétipo comunitério;

¢) O logétipo dos queijos da Beira Baixa.

O nome ou denominagao social e morada do produtor ndo podem
ser substituidos pelo nome de qualquer outra entidade, ainda que
se responsabilize pelo produto ou o comercialize. A denominagao
de venda «Queijo Picante da Beira Baixa — DOP» nado pode ser acres-
cida de qualquer outra indicacdo ou mengao, incluindo marcas de
distribuidores ou outras.

B — Area geografica de producao

A drea geogréfica de produgdo, transformacao, conservagao pro-
longada, corte e acondicionamento abrange os concelhos de Castelo

Branco, Fundao, Belmonte, Penamacor, Idanha-a-Nova, Magao, Vila
Velha de Rddao, Proenca-a-Nova, Vila de Rei, Serta e Oleiros e
as freguesias de Aldeia de Sao Francisco, Aldeia do Souto, Barco,
Boidobra, Casegas, Concei¢ao, Covilha, Dominguiso, Ferro, Orjais,
Ourondo, Peraboa, Peso, Santa Maria, Sao Jorge da Beira, Sao Mar-
tinho, Sado Pedro, Sobral de Sao Miguel, Teixoso, Tortosendo, Vale
Formoso e Vales do Rio, do concelho da Covilha.

Despacho n.° 10 519/2007

O despacho n.° 22 522/2006, de 17 de Outubro, estabeleceu, para
o territdrio do continente, as condigOes, 0s requisitos organizacionais,
técnicos, humanos e materiais, bem como os prazos para a apre-
sentacao das candidaturas das entidades certificadoras que, nos termos
do n.° 1 do artigo 10.°, conjugado com o artigo 19.°, do Decreto-Lei
n.° 212/2004, de 23 de Agosto, pretendam ser reconhecidas e desig-
nadas para exercer as fungoes de controlo da producdo e comércio





