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QUEIJO DE CABRA TRANSMONTANO

DENOMINACAO DE ORIGEM PROTEGIDA

CADERNO DE ESPECIFICACOES

A — NOME DO PRODUTO

QUEIO DE CABRA TRANSMONTANO
(DENOMINACAO DE ORIGEM PROTEGIDA)

QUEIO DE CABRA TRANSMONTANO VELHO
(DENOMINACAO DE ORIGEM PROTEGIDA)

B - DESCRICAO DO PRODUTO

Defini¢do: Queijo de Cabra Transmontano é um queijo curado semiduro a extraduro resultante do
esgotamento lento da coalhada, apds coagulacdo do leite de cabra cru, com coalho de origem animal.
Comercialmente pode apresentar-se com a designagdo “Queijo de Cabra Transmontano” ou “Queijo
de Cabra Transmontano Velho”.

B.1- Caracteristicas Fisicas e Quimicas

B.1.1 — Queijo de Cabra transmontano

Caracteristicas do queijo

Forma - cilindro baixo (prato), regular sem bordos definidos, apresentando-se em dois
tamanhos

Didmetro—6al12cme 12a19 cm
Altura-3 a6 cm
Peso — 0,300 a 0,600 Kg e 0,600 a 0,900 Kg

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

Maturagao

Textura - Fechada, semidura e ndo amanteigada
Aspecto - Pouco untuoso e com alguns olhos
Cor - Branca e uniforme

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

Gordura - 35 a 50%

Humidade - 27 a 37%

Em locais de cura natural ou em instalacdes de ambiente controlado
Condicdes de ambiente:

Temperatura - 5 a 12 °C

Humidade relativa - 70 a 85%

Tempo minimo de cura - 60 dias

B.1.2 — Queijo de Cabra Transmontano “Velho”

Caracteristicas do queijo

Pasta

Forma - cilindro baixo (prato), regular, sem bordos definidos, apresentando-se em dois
tamanhos

Didmetro—6al2cme 12a 19 cm
Altura—3 a6 cm
Peso — 0,250 a 0,500 Kg e 0,500 a 0,900 Kg

Crosta — Dura a extra dura, inteira, bem formada, lisa, de coloracido branca ou vermelha —
pimentao.

Textura — Fechada, dura a extra dura e ndo amanteigada
Aspecto — Pouco untuoso e com alguns olhos

Cor — Branca e uniforme
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Aroma e sabor — aroma intenso e agraddvel; sabor limpo, normalmente com um ligeiro
travo picante

Gordura — 28 a 50 %
Humidade — 25 a 35 %
Maturagao
Em instalagcdes de cura ou em instalagdes de ambiente controlado
Condicdes de ambiente:
Temperatura—5a 12 °C
Humidade relativa — 70 a 85 %

Tempo minimo de cura — 90 dias

B.2- Caracteristicas da Matéria-prima

As matérias-primas utilizadas para obtencdo do Queijo de Cabra Transmontano sdo as
seguintes:

Leite de cabra de raga Serrana, cru e estreme;
Sal, préprio para fins alimentares;
Coalho de origem animal

O Queijo de Cabra Transmontano Velho pode ser untado em toda a sua superficie com azeite e
colorau (que lhe d4 a coloragdo vermelha/pimentdo).

C — AREA GEOGRAFICA

C.1. — Area geogrifica de producio de leite, e producio e cura do Queijo de Cabra
Transmontano

Atendendo a adaptacdo dos caprinos de raga Serrana as condi¢des edafo-climaticas, as
técnicas seculares de apascentacdo, ao saber fazer das populagdes, secular e baseando-se em
métodos locais na transformacgao do leite em queijo a drea de produgio de leite e de produgio e
cura do “Queijo de Cabra Transmontano” e “Queijo de Cabra Transmontano Velho” € limitado aos
concelhos de Mirandela, Macedo de Cavaleiros, Alfaindega da Fé, Carrazeda de Ansides, Vila Flor,
Torre de Moncorvo, Freixo de Espada a Cinta, Mogadouro, Vimioso e Braganca (somente as
freguesias de Quintela de Lampacas, Santa Comba de Rossas, Failde, Més, Grijé de Parada, Parada,
Pinela, Salsas, Serapicos, Coelhoso, Calvelhe, Paradinha Nova, Macedo do Mato, Iseda e Sendas), do
Distrito de Bragancga; os concelhos de Alijo, Valpacos e Murca do Distrito de Vila Real.

C.2. — Area geogrifica de fatiagem e acondicionamento
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A fatiagem e o acondicionamento podem ser feitos em todo o territério nacional.

D — GARANTIA SOBRE A ORIGEM GEOGRAFICA DO PRODUTO

Através de um sistema de controlo e certificacio a cargo do Organismo de Controlo
Certificacdo (OPC), existe a garantia que o produto em causa € produzido apenas por
determinados operadores que se obrigam a respeitar o preceituado no Caderno de
Especificagdes.

E — DESCRICAO DO MODO DE OBTENCAO DO PRODUTO ATRAVES DOS

METODOS LOCAIS

E.1. — Disposi¢des primeiras

1.

Unicamente os caprinos de raca Serrana tém aptiddo para produzir o leite para o fabrico do
“QUEIJO DE CABRA TRANSMONTANO”, quando explorados na drea de producdo definida na
alinea C destas normas.

Todas as cabradas deverdo estar oficialmente indemnes de brucelose e ndo apresentar qualquer
manifestacdo de doenga transmissivel pelo leite.

. Os efectivos serdo controlados de modo a garantir que nos tratamentos aplicados aos animais sejam

cumpridos os intervalos de seguranga aconselhados.

Nos locais de ordenha e no transporte do leite até ao local de fabrico € obrigatério o cumprimento
das regras de higiene.

. As queijarias devem reunir as condi¢des técnico-funcionais e higio-sanitdrias exigidas por lei.

Em todos os locais de producdo de queijo devem existir registos relativos a recep¢do de leite, ao
fabrico, maturacao e comercializagio.

E.2. — Obteng¢ao do produto

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

- Filtracao do leite;

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

- Adic¢do do coalho, em funcio da quantidade de leite que se pretende transformar.
- Coagulacdo, aproximadamente 40 a 60 minutos.

- Moldagem; a coalhada sofre um ligeiro esgotamento do soro, sendo depois colocada nas
formas;
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- Escorrimento ou dessoramento, através de uma prensagem, com pesos ou prensa, para
esgotamento total do soro;

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

- Maturagdo ou cura, no minimo de sessenta dias (noventa para a variante “Velho”), com
viragem e lavagem dos queijos.

E.3. - Acondicionamento

O acondicionamento do queijo deverd ser sempre efectuado com material in6cuo e inerte em relagao
ao conteudo.

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

O Queijo de Cabra Transmontano Velho pode ser untado em toda a sua superficie com azeite e
colorau (que lhe d4 a coloragdo vermelha/pimentdo).

E.4. - Conservacao

A conservacao do queijo devera ser efectuada mantendo o produto nas seguintes temperaturas:

Na armazenagem - 0 a 5 °C
No transporte - 0 a 10 °C
No retalhista- 0 a 10 °C

e evitando qualquer contaminagao.

E.5. — Apresentacdo comercial

O queijo apresenta-se sob a designacdo comercial “Queijo de Cabra Transmontano-DOP” ou
“Queijo de Cabra Transmontano Velho-DOP”

O queijo pode aparecer no mercado inteiro sendo permitida a venda em frac¢des ao
consumidor desde que sejam pré-embaladas.

E.6. — Rotulagem e marcacdo
No rétulo dos queijos ou suas frac¢des deverdo constar obrigatoriamente as seguintes designacoes:

- a designacdo Queijo de Cabra Transmontano — DOP; ou Queijo de Cabra Transmontano
Velho- DO, em caracteres bem visiveis;

- leite cru;

- teor em matéria gorda ou respectivo intervalo;
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- nome e endereco do produtor;

- consumir de preferéncia antes de;

- conservar a temperatura mdxima de 10 °C
-0 lote;

- a marca de salubridade

- a marca de certificacio

- 0 simbolo comunitario da DOP

F — ELEMENTOS QUE PROVAM A LIGACAO COM O MEIO GEOGRAFICO

Relativamente a situacdo geogrifica e as condicdes topograficas e climdticas, teremos que caracterizar
a regido de Tras-os-Montes, em virtude desta DOP abranger mais de 1/3 da drea da regido, repartida
pelos dois distritos: Braganca e Vila Real.

A esta drea inserida na regido de Tras-os-Montes, correspondem 447.600 ha, sendo constituida por
fossas tectonicas, vales profundos erodidos e zonas plandlticas.

A Bacia Hidrografica do Douro domina toda a regido, em que os rios afluentes, na margem direita:
Sabor, Tua, Pinhdo e Corgo; e na margem esquerda: Agueda, C6a, Tdvora 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 hidrogrifica do segundo maior rio da
Peninsula, em Portugal, incute a toda a regido caracteristicas muito especiais, e talvez unicas no
mundo, criando grandes diversidades climdticas, culturais e até humanas (LAGE, 1985).

As cadeias 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 direc¢do ao Douro, aumenta a influéncia
mediterrinica.

Haé uma estreita correlagio entre a estrutura geoldgica e litolégica, o relevo, o clima e a morfologia dos
terrenos. Os solos da regido sdo essencialmente derivados de granitos, Xistos € grauvaques, com
textura franca-arenosa.

A fileira da caprinicultura, no sector da producao de queijo, encontra-se com uma forte expressao, nos
treze concelhos (no concelho de Braganca sé as quinze freguesias mencionadas) constituintes desta
DOP, que se podem considerar os mais agrestes, marginais, com menor qualidade de vida e em que a
populagdo mais diminuiu na ultima década. A producdo caprina nestas zonas serranas estd
intimamente ligada ao ciclo climdtico e ao modus vivendi dos caprinicultores, ndo havendo
interferéncias externas, produzindo os animais, como se estivessem em ambiente natural (sem a
domesticacdo efectuada pelo homem e a introducdo de técnicas de maneio e tecnologias de produgio).

Assim o sistema de producdo é o extensivo tradicional, em que os animais fazem um determinado
percurso didrio em funcdo da época do ano, estado fisiol6gico dos animais e das disponibilidades
alimentares locais. Sendo a base da alimentagdo, exclusivamente natural, com grande predominancia
de plantas expontaneas autéctones regionais. A composicdo floristica da dieta dos animais, depende da



Caderno de Especificacdes 2009 — Queijo de Cabra Transmontano — DOP

preferéncia alimentar, durante a ingestdo, apresentando cerca de 60% de arbéreas, 30 % de arbustivas
e 10% de gramineas (em percurso que permita a livre escolha).

Esta alimentacdo particular e a técnica do fabrico do queijo tradicional de cabra, fruto de um saber
adquirido ao longo de geragdes, nestas regides serranas, conferem ao queijo curado, um sabor e aroma
caracteristicos, muito apaladado e saboroso, sendo considerado um produto de alta qualidade.

G - REGISTOS

O Agrupamento de Produtores zelard pelo cumprimento destas normas, dard apoio técnico aos seus
associados 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 produgdo definida na alinea C destas normas queiram aderir a

Denominacdo de Origem Protegida e o solicitem voluntariamente.

2 - Na inscri¢do constard o nome do proprietdrio, morada, localizagdo da exploracdo, nimero de
animais que a constituem, com indicagdo expressa do nimero de fémeas e machos.

3 - O Agrupamento de Produtores podera recusar a inscricdo de uma exploracdo, desde que nao
respeite qualquer disposicao destas normas.

4 - O pedido de inscricdo no registo de exploragdes aderentes a Denominacdo de Origem, devera ser
acompanhado do certificado de inscricdo dos animais no Registo Zootécnico e/ou Livro Geneal6gico
emitido pela ANCRAS (Associa¢do Nacional de Caprinicultores da Raca Serrana)..

5 - No registo das queijarias inscrevem-se as situadas na drea geografica de producdo definida no art® 1

e que obedecam aos demais requisitos exigidos nestas normas.

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

H - OUTRAS DISPOSICOES

1 - Para a vigéncia das inscrigdes nos respectivos registos € indispensdvel o cumprimento permanente
dos requisitos impostos nestas normas, devendo ser comunicado ao Agrupamento de Produtores
qualquer alteracio que afecte os dados apresentados na inscri¢do, aquando da sua ocorréncia.

2 - O Agrupamento de Produtores terd livre acesso a todos os locais de produgdo quer seja através dos
seus agentes proprios, quer seja confiando o apoio técnico a outros agentes sob a sua responsabilidade.
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1 - REFERENCIAS RELATIVAS A ESTRUTURA DE CONTROLO

O Organismo Privado de Controlo e Certificagdo (OPC), indigitado pelo agrupamento de
produtores, procede ao controlo e certificagdo do Queijo de Cabra Transmontano — DOP e
Queijo de Cabra Transmontano Velho — DO, de acordo com o preceituado no documento
intitulado “Regras de Controlo e Certificacdo do Queijo de Cabra Transmontano (DOP) e
Queijo de Cabra Transmontano Velho (DO).

O controlo € exercido ao longo de toda a cadeia produtiva. Cada queijo ou frac¢do de queijo
serd certificado através da aposi¢ao, pelo OPC, da respectiva marca de certificacao.

A marca de certificacdo terd obrigatoriamente as seguintes mengoes:

- Nome do OPC

- Queijo de Cabra Transmontano — Denominag¢do de Origem Protegida
- N° de série

- N° de telefone do OPC

ou
- Nome do OPC
- Queijo de Cabra Transmontano Velho — Denomina¢do de Origem

- N° de série
- N° de telefone do OPC
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