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Publica¢io da comunicacio de uma alteracio normalizada aprovada do caderno de especificagdes de
uma indicagdo geogrifica em conformidade com o artigo 5.°, n.° 4, do Regulamento Delegado
(UE) 2025/27 da Comissio (')

(C/2025/2033)

COMUNICAGAO DA APROVACAO DE UMA ALTERACAO NORMALIZADA
[artigo 24.° do Regulamento (UE) 2024/1143]
«Queijo Serra da Estrela»

N.° UE: PDO-PT-0213-AMO01 — 28.1.2025

1.  Nome do produto

«Queijo Serra da Estrela»

2. Tipo de indicacio geogrifica
denominagdo de origem protegida (DOP)
O indicagdo geografica protegida (IGP)
O indicagdo geogrifica (IG)

3. Setor
Produtos agricolas
O Vinhos

O Bebidas espirituosas

4. Pais ao qual pertence a drea geogrifica
Portugal
5.  Autoridade do Estado-Membro que comunica a alteracio normalizada

Direcdo Geral da Agricultura e Desenvolvimento Rural - Divisdo da Qualidade e Recursos Genéticos

6. Qualificagdo como alteracio normalizada

Fundamentagdo de que a(s) alteragdo(des) é(sdo) conforme(s) com a defini¢do de alteragdo normalizada estabelecida
no artigo 24,°, n.° 4, do Regulamento (UE) n.° 2024/1143:

Motivos pelos quais a alteragdo ou alteracdes correspondem a defini¢do de «alteracdo normalizada» estabelecida no
artigo 53° n° 2, do Regulamento (UE) n° 1151/2012:

Estas modificagdes ndo se consideram altera¢des ao nivel da Unido, na ace¢do do artigo 53° do Regulamento (UE)
n° 1151/2012, com a redagdo que lhe foi dada pelo Regulamento (UE) 2021/2117, na medida em que:

a) ndo incluem a alteragdo do nome da denominagio de origem protegida ou da indicacdo geogréfica protegida
nem da sua utilizacdo;

b) ndo criam o risco de anular as ligagdes que comprovam que a qualidade ou caracteristicas do produto se devem
essencialmente a um meio geogréfico especifico, incluindo os seus fatores naturais e humanos tratando-se de
uma DOP.

(') Regulamento Delegado (UE) 2025/27 da Comissdo, de 30 de outubro de 2024, que completa o Regulamento (UE) 2024/1143 do
Parlamento Europeu e do Conselho com regras relativas ao registo e a protecdo das indicacdes geogréficas, das especialidades
tradicionais garantidas e das menc¢des de qualidade facultativas e que revoga o Regulamento Delegado (UE) n.° 664/2014 (JO L,
2025/27,15.1.2025, ELL http://data.curopa.eu/elijreg_del/2025/27oj).
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¢) ndo dizem respeito a uma especialidade tradicional garantida;

d) nem implicam novas restri¢des a comercializa¢do do produto.

Descrigio da(s) alteracio(des) normalizada(s) aprovada(s)

1. Carateristicas fisicas

Alterado o peso/ dimensdo do Queijo Serra da Estrela na alinea b) do ponto B.1.1 do Caderno de Especificagdes e no
ponto 3.2 do Documento Unico: de peso/dimensio compreendido entre 0,5 e 1,7 kg para peso/dimensdo 0,4
el,7 kg; o didmetro entre 8 e 20 cm e altura 4 a 6 cm.

Altera-se o peso/ dimensdo do Queijo Serra da Estrela Velho na alinea b) do ponto B.1.2 do Caderno de
Especificagdes e no ponto 3.2 do Documento Unico: de peso/dimensdo compreendido entre 0,7 e 1,2 kg para peso|
dimensdo 0,3 el,2 kg; o didmetro entre 6 e 20 cm e altura 2 a 6 cm.

Justificagdo: Antunes,et.al (1943), ao referirem a forma, dimenséo e peso do queijo Serra da Estrela salientam que o
peso médio é de 1,3 a 1,8 kg, mas também ¢ vulgar a producio de queijos mais pequenos (0,5 a 1 kg) e outros
maiores (2,5 a 3 kg), sobretudo quando destinados a venda a retalho. O tamanho do queijo estava geralmente
dependente da quantidade de leite diariamente disponivel.

Ha testemunhos orais que apontam para o fabrico de «queijetas» - designagio popular atribuida aos queijos de cerca
de 0,5 kg - cujo fabrico acontecia frequentemente:

— quando o leite escasseava, muito especialmente nos meses de Abril, Maio e Junho, ou

— mesmo nos meses de produgio normal, para aproveitar totalmente a coalhada, preferindo-se o fabrico de 3 ou 4
queijos pequenos (queijetas) ao fabrico de 1 ou 2 queijos de grandes dimensdes, de maturacdo mais incerta e de
venda mais dificil.

A alteragdo afeta o documento tinico.

2. Carateristicas quimicas: indicadores analiticos meramente indicativos

Alteracdo do texto no artigo B. 2 do Caderno de Especifica¢des -.«Embora a antiguidade da produgdo do Queijo
Serra da Estrela, seja tdo remota quanto a sua origem, é facto que s6 hd relativamente pouco tempo se reiniciaram
estudos analiticos sobre o produto».. é adicionado o seguinte texto:

..«0s quais ndo apontam para alteracdes na tipologia do queijo, definida pelo teor em matéria expresso em relagio ao
residuo seco (MG[100g RS) e pelo teor em humidade referido ao queijo isento de matéria gorda (HQIMG)»...

Face ao exposto, é possivel apresentar indicadores de referéncia das caracteristicas analiticas para o Queijo Serra da
Estrela enquanto para o Queijo Serra da Estrela Velho os indicadores que dispomos de momento, sio meramente
indicativos.

Justificagdo: Na drea geografica delimitada as condi¢es climdticas variam bastante ao longo do ano, determinando
alteragdes significativas na composicdo qualitativa e quantitativa das pastagens que servem de suporte a
alimentagdo dos pequenos ruminantes criados de modo extensivo. A composi¢do quimica dos leites obtidos de
ovelhas Bordaleiras Serra da Estrela e Churra Mondegueira, sofre, por essa razdo, variagdes sensiveis ao longo do
alavio.

Esta situagdo ¢ ainda reforgada pelas alteracdes climdticas de ano para ano, ao longo dos tiltimos anos e ainda, pelos
incéndios ocorridos em tempos recentes. Todos estes fatores induzem alteragdes e flutuacdes nas caracteristicas
determina as referidas flutuagdes na composicdo quer em termos de quantidade disponivel em certos periodos - o
que determina as referidas flutua¢des na composigdo quimica dos leites dos pequenos ruminantes.

A alteragio afeta o documento tnico.
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3. «Provade que o produto ¢ origindrio da drea geografica delimitada» D - Garantia sobre a origem Geografica do
Produto:

No ponto 1, suprime-se a expressdo «e da marca de certificacio»
No ponto 3, suprime-se do texto a expressio «e de certificacio»
Suprime-se a alinea b) do texto.

Justificagdo: Por determinagdo legal nacional (Despacho Normativo n° 11/2018), as «amarcas de certificagdo» deixam
de ser apostas na rotulagem dos produtos cujo nome é uma DOP. Entretanto, foi autorizado o uso de marcas de
caseina, para melhor rastrear os queijos e melhor garantir a respetiva origem geogréfica.

A altera¢do nio afeta o documento dnico.

4. Verificagdo de Conformidade - G. Referéncias Relativas a Estrutura de Controlo

Suprime-se o texto, substituindo por:

A verificagdo da conformidade com o Caderno de Especificacdes € efetuada pela Autoridade competente (DGADR) a
qual pode delegar esta competéncia num Organismo de Controlo (OC) indigitado pelo Agrupamento, acreditado nos
termos da lei para o efeito (Norma EN 17065).

Justificagdo: Tendo em conta as alteracdes introduzidas pelo Regulamento (UE) 2017/625 no Regulamento
(UE) 1151/2012 bem como a ja referida determinagdo legal nacional (Despacho Normativo n°11/2018), que
determina que as «marcas de certificacio» deixam de ser apostas na rotulagem dos produtos cujo nome é uma DOP,
é conveniente clarificar as disposi¢des constantes do Caderno de Especificagdes.

A alteragdo ndo afeta o documento tnico.

5. Rotulagem

As mencdes a figurar na rotulagem sdo as seguintes:

— A denominacio de venda indicada pela expressdo QUEIJO SERRA DA ESTRELA — DOP ou QUEIJO SERRA DA
ESTRELA VELHO — DOP, consoante o aplicével;

— O nome, firma ou denominagio social e a morada do produtor;
— A indicagdo do teor de matéria gorda ou respetivo intervalo ou declaragio nutricional;

— A data de durabilidade minima indicada pela expressdo «Consumir de preferéncia antes do fim de....», indicando
0 mes € 0 ano;

— A temperatura de conservagdo fixada pelo produtor;

— A quantidade de queijo expresso em quilogramas (kg), seus multiplos ou submdiltiplos;
— A mengio «fabricado com leite crux;

— O lote;

— A marca de salubridade

Da rotulagem de cada unidade ou fragdo tem que constar também, o respetivo nome ou niimero de identificagdo do
organismo de controlo.

Justificacdo:

Por determinaco legal nacional (Despacho Normativo n°11/2018), as «marcas de certificacdo» deixam de ser apostas
na rotulagem dos produtos cujo nome é uma DOP. por outro lado, constatou-se um erro tipografico menor, mas de
importancia acrescida na rotulagem. Por estas razdes, o Caderno de Especificacdes deve ser alterado.

A alteragio afeta o documento tnico.
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3.1.

3.2.

DOCUMENTO UNICO

«Queijo Serra da Estrela»

N.° UE: PDO-PT-0213-AMO01 — 28.1.2025

Nome(s) (da DOP ou IGP)

«Queijo Serra da Estrela»

Estado-Membro ou pais terceiro

Portugal

Descrigio do produto agricola ou género alimenticio

Codigo da nomenclatura combinada

— 04 - LEITE E LACTICINIOS; OVOS DE AVES; MEL NATURAL; PRODUTOS COMESTIVEIS DE ORIGEM
ANIMAL, NAO ESPECIFICADOS NEM COMPREENDIDOS NOUTROS CAPITULOS

0406 - Queijos e requeijao

Descrigdo do produto correspondente ao nome indicado no ponto 1

Queijo obtido por esgotamento lento da coalhada, apds coagulagio do leite de ovelha cru estreme, obtido através da
ordenha de fémeas de raca Bordaleira Serra da Estrela ou de raga Churra Mondegueira, pelo cardo (Cynara
cardunculus, L). O «Queijo Serra da Estrela» tem um tempo minimo de maturagdo de 30 dias. Quando a maturagdo
decorre durante um periodo minimo de 120 dias, a denominacio de origem «Queijo Serra da Estrela» ¢ acrescida do

qualificativo «Velho».
As principais caracteristicas sdo as seguintes:

Queijo Serra da Estrela

Cilindro baixo (prato), regular com
Forma e consisténcia abaulamento lateral e um pouco na face
superior sem bordos definidos

Crosta Lisa e semi-mole
Peso entre 0,4 ¢ 1,7 kg
Diametro 8a20cm

Altura 4a6cm

Fechada, medianamente amanteigada,
Textura deformdvel ao corte, bem ligada, cremosa
e untuosa, com poucos ou nenhuns olhos

Cor Branca ou ligeiramente amarelada

.. . Bouquet suave, limpo e ligeiramente
Carateristicas sensoriais q » Hmp 8

acidulado
Gordura no residuo seco o
(2/100g) 45a60°%
Humidade no queijo isento 612 69°%

de matéria gorda (g/100g)

Queijo Serra da Estrela Velho

Cilindro baixo (prato); regular com
abaulamento lateral ndo pronunciado ou
inexistente, auséncia de arestas

Lisa a ligeiramente enrugada e de
consisténcia dura a extra-dura

03al2kg
6a20cm

2a6cm

Fechada ou com alguns olhos, massa
ligeiramente quebradica e seca, untuosa

Amarelada a alaranjada/acastanhada, coma
coloragdo a desenvolver-se da periferia para
o centro

Bouquet agradavel e persistente, limpo,
forte a ligeiramente forte e levemente
picante/salgado

>60°%

49a56'%
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3.3.

3.4.

3.5.

Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal)

Sdo apenas admitidos os sistemas de producdo extensivos e semiextensivos, verificando-se maioritariamente um
regime de produgdo ao ar livre. Os animais pastam na regido, a qual estd associada uma vegetagio caracteristica e
espontanea que vai desde os pinhais e matos aos lameiros «de lima». E prética bastante usual a transumancia dos
rebanhos, que consiste na mudanca do gado para outras exploragdes (ou pastagens) situadas na mesma drea
geogréfica, de acordo com as épocas do ano e disponibilidades alimentares. O cultivo de outras espécies pascicolas e
forrageiras é pratica corrente na regido, e serve de suporte alimentar aos ovinos regionais, nas alturas de maiores
caréncias. No entanto, e apenas quando as condi¢des edafo-climéticas se agravam (nevdes ou secas, por exemplo),
pode-se recorrer a um alimento simples ou composto, principalmente no inicio e final do periodo de gestacio e
durante o pico de lactagdo, para reforco da dieta. A utilizagdo destes alimentos fica sujeita a autorizagdo do
agrupamento de produtores e é controlada, em termos de quantidade e qualidade, pelo Organismo de Certificacdo.

Fases especificas da producdo que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada

Atendendo a que os animais tém que ter origem genética e territorial comprovada, que a sua alimentagdo estd
condicionada por regras estritas de quantidade e qualidade de pastagem, que o meio ambiente é determinante para a
obtencdo de leite e de queijo com as caracteristicas requeridas, que todas estas fases sdo de acompanhamento
obrigatério quer em termos de rastreabilidade dos produtos quer em termos de caracteristicas organolépticas do
produto final e que as fases de obtencido e maturagio do queijo sio operagBes sensiveis quer em termos de
rastreabilidade quer em termos de genuinidade, higiene e qualidade sensorial do produto final, todas as fases de
producio do «Queijo Serra da Estrela» devem ocorrer na drea geografica definida no ponto 4, desde o nascimento
dos animais até ao acondicionamento do queijo, independentemente da forma de apresentagdo comercial.

Regras especificas relativas d fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc., do produto a que o nome registado se refere

Sendo o «Queijo Serra da Estrela» um produto vivo e que evolui mesmo ap6s as operacdes de conservacio, corte e
acondicionamento, estas s6 podem ocorrer na regido de origem, face a necessidade de:

— garantir a genuinidade e as caracteristicas fisicas, quimicas e organoléticas que definem a qualidade especial
destes queijos — atributos que s6 os produtores, habitantes locais e consumidores habituais estdo aptos a
reconhecer;

— avaliar as caracteristicas qualitativas de cada queijo, individualmente, antes de o submeter a qualquer das
operagdes referidas;

— permitir que o queijo, ainda que cortado, se apresente com o tipo de amanteigado caracteristico, para o que é
determinante a escolha dos queijos que apresentam grau de maturagdo adequado no momento de concretizar a
operagao;

— permitir que, no caso do queijo velho, as fatias se apresentem com a consisténcia requerida, sem
esmigalhamento, para o que é determinante a escolha dos queijos que apresentam caracteristicas sdpidas e de
consisténcia corretas no momento certo de corte no decurso da maturacio;

— garantir que a reputagdo secular do produto se mantém, que néo é usurpada e que o consumidor ndo ¢é induzido
em erro;

— garantir que as condi¢des higio-sanitdrias do produto sio mantidas ao longo do tempo e durante as diversas
operagoes;

— permitir que as operagdes sejam devidamente controladas, como é obrigatério;

— garantir a rastreabilidade entre cada unidade ou fraco, as instalagdes de produgio e as exploragdes agricolas,
assegurando a origem geografica do produto.
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3.6.

5.1.

5.2.

Regras especificas relativas a rotulagem do produto a que o nome registado se refere

Para além das mengdes obrigatérias impostas pela legislagio geral é obrigatorio o uso da mengdo «QUEIJO SERRA
DA ESTRELA — DOP» ou da mesma mengio acrescida do qualificativo «VELHO» para os queijos com mais de 120
dias de tempo de maturacio.

Delimitacio concisa da drea geograifica

A drea geogrdfica estd circunscrita aos concelhos de Carregal do Sal, Celorico da Beira, Fornos de Algodres, Gouveia,
Mangualde, Manteigas, Nelas, Oliveira do Hospital, Penalva do Castelo e Seia e as freguesias de Carapito, Corticada,
Dornelas, Eirado, Forninhos, Penaverde e Valverde, do concelho de Aguiar da Beira, as freguesias de Anceriz, Barril
do Alva, Cerdeira, Coja, Pomares e Vila Cova do Alva, do concelho de Arganil, as freguesias de Aldeia de Carvalho,
Cortes do Meio, Erada, Paul, Sarzedo, Unhais da Serra e Verdelhos, do Concelho da Covilhi, as freguesias de Aldeia
Vicosa, Cavadoude, Corujeira, Fala, Famalicdo, Ferndo Joanes, Macainhas de Baixo, Mizarela, Pero Soares, Porto da
Carne, Sdo Vicente, Sé Seixo Amarelo, Trinta, Vale de Estrelas, Valhelhas, Videmonte, Vila Cortez do Mondego e Vila
Soeiro, do concelho da Guarda, as freguesias de Middes, Pévoa de Middes e Vila Nova de Oliveirinha, do concelho de
Tébua, as freguesias de Canas de Santa Maria, Ferreir6s do Do, Lobido da Beira, Molelos, Mosteiro de Fraguas,
Nandufe, Parada de Gonta, Sabugosa, Sdo Miguel do Outeiro, Tonda e Tondela, do concelho de Tondela, as
freguesias de Aldeia Nova, Carnicies, Feital, Fides, Freches, Santa Maria, Sdo Pedro, Tamanho, Torres, Vila Franca das
Naves e Vilares, do concelho de Trancoso e as freguesias de Fragosela, Loureiro de Silgueiros, Povolide e Sdo Jodo de
Lourosa, do concelho de Viseu.

Relagdo com a drea geogrifica

Especificidade da drea geogrdfica:

Toda a regido assenta no grande planalto beirdo, com condigdes agro-climdticas traduzidas por Invernos frios,
chuvosos e prolongados, por vezes com neve, e Verdes quentes e secos.

Na regido predominam, para além do estrato arboreo, um estrato arbustivo e herbiceo que constitui o regime
alimentar dos animais quando em pastoricia. Dentro deste tltimo estrato destacam-se os matos [ericas; ulex (tojos);
cytisus; (giestas) e genistas (piorno ou piorneiras)]. As pastagens naturais sdo constituidas por gramineas vivazes
esponténeas e as pastagens cultivadas a base de trevo branco e trevos subterrineos. Floristicamente predominam
espécies acidofilas, constituidas principalmente por gramineas e leguminosas tolerantes ao frio, a acidez e a baixa
fertilidade do solo. As culturas forrageiras mais praticadas sdo, fundamentalmente, a aveia, o centeio, o milho, o
sorgo forrageiro e a erva lameiro ou azevém anual.

A regido é bergo das duas racas exclusivamente utilizadas para a producio deste queijo: a Bordaleira Serra da Estrela e
a Churra Mondegueira. Desde hd séculos na regido, os animais tiram o melhor proveito das magras pastagens
existentes.

Especificidade do produto:

Demonstrativo do saber-fazer dos seus produtores, o «Queijo Serra da Estrela» é exclusivamente obtido a partir de
leite cru, sendo usado como coagulante natural a flor de cardo.

Como consequéncia de todas as condi¢des descritas, o «Queijo Serra da Estrela» apresenta caracteristicas bem
diferenciadas. Tem forma de cilindro baixo, regular, com abaulamento lateral e um pouco na face superior, sem
bordos definidos, casca lisa e semi-mole, textura fechada, medianamente amanteigada, deformavel ao corte, bem
ligada, cremosa e untuosa, com poucos ou nenhuns olhos e cor branca ou ligeiramente amarelada. Tem bouquet
suave, limpo e ligeiramente acidulado. Estas caracteristicas acentuam-se, naturalmente, com o aumento de tempo de
maturacdo, originando o «Queijo Serra da Estrela» Velho, com crosta lisa a ligeiramente enrugada e consisténcia dura
a extra-dura, textura fechada ou com alguns olhos, massa ligeiramente quebradica e seca, untuosa, cor amarelada a
alaranjada/acastanhada, com a coloragdo a desenvolver-se da periferia para o centro e bouquet agradavel e
persistente, limpo, forte a ligeiramente forte e levemente picante/salgado.
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5.3.  Relagdo causal entre a drea geogrdfica e a qualidade ou caracteristica do produto (para as DOP) ou uma determinada qualidade,

a reputagdo ou outras caracteristicas do produto (para as IGP):

As condicdes edafo-climéticas da regido da Serra da Estrela permitem, essencialmente, o desenvolvimento da
catividade agricola e florestal, sendo uma das atividades de maior expressdo a producio de ovinos das ragas locais
Bordaleira Serra da Estrela e Churra Mondegueira, cuja produgdo de leite dd origem aos tdo afamados queijo e
requeijdo Serra da Estrela, com as suas caracteristicas particulares de cor, aroma, sabor e textura.

A regido e os queijos nela produzidos jd eram referidos em textos escritos por autores romanos, sendo também
citado como alimento de elei¢do nas caravelas dos Descobrimentos e em pegas de teatro do século XVI.

Referéncia a publicagio do caderno de especificacdes

https://tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/queijos/docs/CE_Queijo_Serra_Estrela_2022.pdf
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