Descrigdo do Gueijo de evora incluindo as matérias-primas,
as principals caracteristicas fisicas, quimicas e organo-
lépticas.



DESCRICAC DO PRODUTO INCLUINDC AS MATERIAS PRIMAS, AS PRINCTIPAIS

.

CARACTERISTICAS FISICAS, QUIMICAS E ORGANOLEPTICAS DO QUEIJO DE
EVORA.
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1. Definicdo -~

DEFINIGAQ DE QUEIJO DE EVORA

Queijo curado de pasta dura ou semi-dura com
poucocs ou nenhuns oclhos e ligeiramente amarelada.
Obtido por esgotamento da coalhada apds a coagula-
céo de leite cru de ovelha estreme. por accio de
uma infusio de cardoc ( Cinara Cardunculos L. J.
que lhe confere um sabor ligeiramentre picante e
acidulado, sendo mais asasentuado no gueijo de
pasta dura. Obrigatoriamente proveniente da regiéo
proposta e submetido ao controle da Entidade Cer-

tificadora.

2. Caracteristicas - E um gqueijo curado de pasta dura. com teor

de humidade entre 49% e 58% referido ao
gueijo isento de matéria gorda e com um teor
de gordura de 45% a 680% referido extrato
seco, sendo por issc considerado um queijo
gordo; ou queljo curado de pasta semi-dura.
com um teor de humidade de 54% a G3%, refe-
rido so queijo isento de matéria gorda e com
um teor de gordura de 45% a 60%, no extrato
seck sendo igualmente um queijo gordo.

2.1. Forma - Cilindro baixo {(prato), com abaulamento lateral & um
pouco na face supericr, sem bordos definidos.

2.2. Dimensdes

2.2.1. Peqgqueno

e Pesos

de Pasta Dura

Didmetro — 6 a 8 cm
Altura — 2 a 4 cm
Peso — B0 a S0 g

2.2.2. Merendei

ra de Pasta Dura

Didmetro — 12 a 14 cm

Altura -
Peso - 1

2 a 4 cm
20 a 200 g

2.2.3. Merendeira de Pasta Semi-Dura
Dis&metro - 13 a 15 cm
Altura - 1.5 a 3 cm

Peso - 2

00 a 300 g



2.3. Crosta

Z2.3.1. Consisténcia — Dura e semi dura.
2.3.2. Aspecto - Inteira, bem formada. lisa ou ligeiramente

rogosa.
2.3.3. Cdr - Amarelada, escurecendo em contacto com o ar.

2.4. Pasta

2.4_.1. Textura - Fechada e bem ligada.

2.4.2. Aspecto - Untuosa com alguns olhos peguencs.

4.3. C6r — Amarelada uniforme.

4.4. Aroma e Sabor - Aroma e sabor caracteristico, ligeiramente
picante & acidulado,sendo mais assentuado

nes queijos de pasta dura.

2.
2.

3. Maturacdo

3.1. Condi¢Bes de Ambiente
Temperatura — 8 a 15 C
Humidade Relativa — 80 a 85 %

3.2. Tempo Minimo de Maturacdo - 30 dias para o queijo de pasta
semi—dura e 80 dias no casoc do

queijo de pasta dura.



PARAMETRO DO QUEIJO DE EVORA

QUADRO 1
Referéncia AM. Humid, MS. Gord Gord{MS.} P.B. P.B(MS.) |Prot./Gord| N Total
(%) (%) (%)
fvora (1591) 29 7.1 729 12.8 175
30 24.1 759 413 54.4
31 24.7 75.3 31.2 41.4
32 21.0 79.0 418 529
33 28.5 715 28.7 40.1
34 23.3 76.7 40.6 52.9
35 20.0 80.0 35.2 44 s
David (1982) 46.0 540 29 53.7 2539 47.02 0.88 3.979
Silva (1980) 15-20 60-85 45-55 35-42
Mendes e Almeida 23 38.75 61.25 25.49 41.62 21.21 34.63 0.83 3.33
(1948} 28 41.10 58.90 24.50 41.59 20.32 34.50 0.83 3.19
31 21.76 824 37.64 48.11 30.64 39.16 0.81 481
60 26.20 73.80 36.95 50.07 24.78 33.58 0.67 3.89
Referéncia N Total | N Soluv | N Soluv N Prot "N Prot N Amidico | N Amidico| N Insol N Insol N Amoniacal
(M8) (%) (MS) (%) (MS) (%) (M5) (%) (MS) g% (MS)
(%) (%) (%) (#) {%) {%)
Evora (1991)
David {1982) 7.369 0325 0.602 0.191 0.354 0 0 3.654 6.767 0.112 0.207
Silva (1980)
Mendes e Almeida 544 0.63 0.03
(1948) 5.42 0.59 0.01
6.15 1.70 0.01
527 1.32 0.03

Evora (1991)- Concurso do Queijo de Fvora 1991

David, Maria Teresa Cruz Morais (1982) (ISA)

Silva, Mario Travassos (1980) (IQA) Queijos Trad. Port.
Mendes, Maria Ernestina da Silva Graca e Raquel Carvalho
de Almeida (1948) (Inst. Ricardo Jorge)



PARAMETROS DO QUEIJO DE EVORA

Evora (1991)- Concurso do Queijo de Evora 1991
David, Maria Teresa Gruz Morais (1982) (ISA)
5ilva, Mario Travassos (1980) (IQA} Queijos Trad. Port,
Mendes, Maria Ermestina da Silva Graga e Raquel Carvalho
de Almeida (1948) (Inst. Ricardo Jorge)

- QUADRO 1
Referéncia Am | Caseina | CoefMat | CoefSol | CoefDec. | Lactose Ca Fe P Cinza Cinza a cl Acidez PH
() (%) (%) % | 72| €% (M8) (MS)
fvora(1991) 29 3.7 38
30 26.8 2.1
31 28.1 414
32 213 2.7
33 241 4.7
34 32.7 26
35 24.7 5.1
David(1982) 8.7 418 Z81 6.08 11.26 3.80 7.04 112 .29
Silva(1980) 5-5.5
Mendes e Almeida| 23 17.20 18.80 1.35 0.73 0.88 0.44 13.20 0.41
(1948) 28 | 16586 1850 104 059 096 036 13.04 0.56
31 19.81 35.30 vest | 078 | 128} 055 8.80 0.68
60 ) 1637 33.80 193 | 066 [ 100 | 040 | 1014 0.72
Referéncia Pesquisa Tot Microorg Iactobacilos Bspor | Colf | Strep |Indic refr| Indice de| Indice d| Indice d; Calorias
Leved| Fungos |nCol/em3| nfcol/g q|n%ol/cm3|nleol/g g Wollnya |Saponifical lodo | Reichert %
ni0~4 | nl0"4 25° C
vors{1991)
David(1962) Torul|  Ndo 420 10500 292 7300 ireacgio 0 251
Silval1980)
Mendes e Almeida 5100 | 2315 | 379 - 3186
(1948) 5100 | 2301 | 324 | 278 305.9
51.80 | 230.7 | 347 - 4613
50.20 222.1 40.0 23.0 439.3




Delimitacdo da Area Geagrafica de Producdo, Transformacdo
e Elaboracdo do Queijo de Evora.



PRGPUST_A____DE DELIMITACAD DA AREA
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Elementas que provam que o Queijo de evora € originario da
drea geografica, na acepcdo do nd2, alinea a) do artigo 289,
do REG. (CEE) NO 2081/92.



Verifica-se ainda como prova de origem geografica do gueijo de
Evora , gue:

Todas as exploractes agricolas fornecedoras de leite
rara o fabrico de RQueijo de EBvora se encontram loca-
lizadas no interior da drea gecogréafica de producio,
bem como todas as queijarias e salas de maturacdo.
Todos os produtores de leite e de queiije =sstarac
rara o efeltc expressamente autorizados pela Coo-
rerativa Ovina de Evora.

Todos os produtores de leite e de queijo assumirio
o compromisso escrito de respeitar as regras de pro-

ducio,

. Toda a sequdncia do processo de producdo de leite,
recolha de leite e producgdo de qgueljo sera objecto
de controlo pela APORQUE - Associagdo de Produtores
de GQueljec de Bvora ., Organismo Privado de Controlo
e Certificacio.



Descricdo do método de obtencdo do fueljo de evaora



DESCRICAQ DO METODO DE OBTENCAO DO PRODUTO

A informac8c de base para a descricfo do método de obtencio
do Queido de Evora foi recolhida através de um inguerite elaborado
e realizado por um aluno estagidrioc da Universidade de Evora. no
periodo 1883,/980. a BY gueijarias da RegiBo, 73 das quais em aitusa-
c8o de laboracdo.

A maicria dos queijeiros compra o leite. embora cerca de 3
tenham rebanhc préprio. Em gualquer dos casos o8  rebanhos
encontram-se devidamente saneadcs.

0 queijo & preduzido essencialmente a partir do leite de
ovelha da raca Merina.

0O transporte do leite é feito em bilhas lavadas e desin-
fectadas sende efectuado com refrigeragio nos casos2 em gque A
disté&ncia o Justifica. 0 pericdo gue medeia entre a ordenha e a
laboracdo & em regra inferior ou igual a 1 hora, podendo em alguns
casos, prolongar-se por um periodo de mailor duragdo.

Das inumerag queijarias da regifco, algumas encontram-se Jja
licencladas estando as restantes com 0 processo de licenciamento a

decorrer.
0 rendimento em queijc & aproximadamente de 1 litro para

gqueijos de cerca de 80 gramas cada.
Os meses mais faveoraveis para fabrico deste gqueijo sdo
Margo e Abril no sntanto, existem gueijarias que laboram desde
Novembro a Junho.
O queijo & fabricado com leite cra, sende filtrado pelos
panos gue por vezes contém btambém grandes guantidades de sal.
0O leite & aquecido em cima do lume de lenha. sendo variavel

-

a temperatura de aguecimento. B logo de seguida gue normalmente é
adicicnado ¢ sal de tempero.

0 coalho utilizado & o cardo (¢ Cimara cardunculus L. ).

A coagulac8o varia de 20 a 40 minutos.iniciando-se de ssgui-
da o trabalho da coalhada gque & curto dado que esta & apenas esgmiu-
gada ndo sendo na maioria das vezes o desscoramento provocado,

Seguidamente enchem—-se os cinchos nio prensando demasiado.

O desencinchamento pode ir de 6 a 24 horas.

O reriodo minimo de maturacfo & de 30 dias para © caso 4o
queljo de pasta semi-dura e de 80 dias para o caso do queijo de
pasta dura. Durante este periocdo & dada bastante importincia a hu-
midade & algums 4 temperabtura e circulagidc do ar na cala de cura,
gendo esse controle felte de uma forma epirica.

Geralmente no inicico do processo de cura s quelijos sfo vi-
rados duss vezes por dia passande depois para uma vez por dia até
ac final da cura, altura em gue si&0 lavados e limpos.

XN
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Elementos que justificam a relacdo com o meic geografico na
acepcdo do nBZ, alinea a), do artigo 20 do REG.(CEE)
NGZ081/92.



GEDLOGIA E MORFOLOGIA

A maior parte dos terrenos da regio pertencem ao Macigo
Antigo da Meseta Ibérica.

Em relagd3o ao relevo, verifica-se a existéncia de alguns
acidentes fisicos de relativa importé@ncia - Serra de UOssa,
Portel e Manfurado, tendo em atengdo gque a regifo se en-
contra integrada numa zona caracterizada pela uniformida-
de, predominandc & peneplanicie levemente ondulada.

SO0

A escasses de matéria organica, a reduzida espessura e a
pgeguena ¢apacidade de armazenamento para & agua, sdo0
caracteristicas de grande parte dos Solos da Regido.

& irregular distribuig3do das precipitagbes ao longo do ano
e a tipica ocorrencia de fortes chuvadas concerrem para o
processg de arrastamento, sobretudo se se  tratar de
solos onde na generalidade foi desiruido ocu seriamente
afectado o revestimento vegetal protector.

Fredominam na regiio os Solos Fodzrolizedos, oS
Litossplos, os BSolos Litdlicos, os Solos Mediterrdaneos
Fardos 2 os Sclos Vermslhos ou Amarelos, possuindo uma
representatividade acentuadamente menor o0s Aluviossolos,
os Solos de Baixea, os Solos Calcadreos & cos Barros.



PEDDOLDGEIA

CLASSIFICACAD SEBUNDO A CAPACIDADE DE USO

———————————— e e e e m e o e
: ; Classes {( ha ) !

H F o — to—————— Fomm——————— e ———— e e +

Concelho | s.a4a.u : : ; : ;

i ha ) : A ; B ; c ; D : E :
————————————— e i e e b e — s m
Fronteira | 24 735 1 292 | 3 060 7 120 5 &&0 7 328 |
Avis : 43 851 | 5 262 7 148 ! & 402 13 139 | 11 884 |
Mara : 43 &£53 | 1 804 3 094 8 934 | 17 095 172 726
Arraiclos | 66 336 ? 736 g 225 ! 1&5 330 21 BOS 1& 190 |
EFvora 128 201 3 2945 1 20 570 50 38O ) 81 3897 | 22 1248 |
Montemor P13 394 &74 g 080 | 41 992 | 47 340 25 13%
Portel X 59 B4L 718 3 938 | 10 895 | 11 03B . I3 5L G
V. Novas : 21 355 &7 . 1 459 4 020 | 17 921 | 2 888
V.Alentejo! 38 428 &Has 7221 17 237 g8 977 . 4 347
Borhba : 14 002 | 372 . 2 647 3 070 2 4463 S 430 ]
Estremoz . 51 420 Z 288B | 7 089 | 10 470 10 160 | 21 413
V. Vigosa | 12 509 | 183 | 2 33 ' 2 b61i& 3 B&3 10 509
Sousel . 27 A82 & B71 9 494 ! g 245 | 1 374 5 496 |
Alandrocal | 53 473 | 530 | 2 526 | g 290 | 10 037 | 32 070
Redondo ' 36 380 1 492 | 3 731 . 12 792 & 455 11 930 |
Reguengos 45 324 | 1 548 5 857 11 347 ¢ g8 190 | ig 187 ¢
Mour 3o ' 27 278 | gz21 2 352 | 4 4245 7 181 | 12 498 ¢
TOTAL Coa24 713 ) 30 620 1 95 921 224 796 | 219 301 254 G7S
———————————— T e S e e e
MEDIA % : v 3,3 % C11,73 AL 27,45 % 0 26,69 W 0 30,83 4
———————————— B S e e S

Fonte : CNROA




PERCENTAGEM DAS DIFERENTES CLASSES DE S0LO

Fronteira
Avis

Mora
Arraiolos
Evaora

Mon temor
Portel

V. Novas
Viana A.
Borba
Ectremoz
V. Vigosa
Sousel
Alandrecal
Redondo
Reguengos
Mour3o

Fonte =

CNROA

POR CONCELHO

13,01
11,18
37,94
41,19
53,31
L)

59,44
32,61
39, 64
44,95



RELACCHD ENTRE AS DIFERENTES CLASSES DE S0LO

———————————— A e —m—m b
'Clasges de solo, ‘4 em Relag3o!
Concelho D+ E : N® de | & area '
: ( ha )} . Freguesias| S. A. U !
____________ ——_———— --+-——--———--—-——-———+—-————-—-——————:
Fronteira ! 20.378 . K’ : 82,4
Avis ; 31.441 : B8 : 71,7 :
Mora : 38.755 : 4 : gg,8 '
Arraiclaos | 54,325 1 7 X B1,% :
Evora ! 104,315 ! 13 ; 81,4 :
Montemor 114.647 : 10 : 84,5
Portel : 55.18%9 : =] ; 92,2 '
V. Novas | 19.82% : z2 : 92,8 :
Viana A. | 30,561 ! 3 ' 79,5 :
Borba : 10.983 : 4 ; 8.4 :
Estremoz | 42,043 . 1% ; 1.8 ;
V. Vigosa | 16.988 : 4 : 87,1 !
Sousel : 15.115 : 4 : 59 :
Alandroal | 530.397 ' & . 94,2 :
Redondo ; 31.157 : 2 f 85,46 ;
Reguengos | 37.9724 X E : 83,7 :
Mour 3o ! 24,105 : 3 y 88,4 :
wwwwwwwwwwww et
TOTAL : &98.172 ' ; 84,7 ;
———————————— B st T

Fonte @ CNROGA

CLiMAa

0 Alentejo pela sua posigsao merigionsl apresenta um clima
de afinidades mediterrd&ness € continentais, caracterizado
oor verfies guentes e secns, amplitudes termicas elevadas,
que aumentam do Litoral para o interigor e precipitacdo
anual fraca (300 a 700 @mm em média) e mal distribuida aco

longo 8o ano.



A regidio em estudo apresenta o mesmo quadro de caracteris—
ticas, do gual destacamos:

- Precipitagles anuais modestas, com elevada variag3o
inter—anual e muito concentradas no periodo mais
frio do ano ( Dezembro, Janeiro e Fevereira ), gue
provoca sérias limitagles nos sistemas agricolas
dominantes

- Temperaturas estivals gque podem alcangar valores
muitao elevados.

FLORA E VEGETACAO DOS POUSIOS

Na zona em estudo podemos observar doils aspectos distin-

tas:%terra campa, de flora espontl@8nea apenas arvense ou
com peguena percentagem de arbustos, e agterra de
" montado ", de flora espont@8nea arbérea e arbustiva.

A primeira &€ povoada por um grande ndmero de familias,
destacando—se as Gramineas, Lequminosas 2 Compostas.

De entre as espécies arbustiva, gue aparecem tanto nas

terras campas como Nos montados, destacam—se : Quercus
coccifera L. {carrasgueiro), Cistus ladaniferus
(esteva), Cistus monspeliensis (sargago), Lavandula pedun—
culata (rosmaninho), Ulex eurapaeus (tojo), etc, gque ca-

racterizam os tertrenos incultos chamados de “mato".

a terra de montado €, na regli3o, essencialmente povoada

pelos Quercus ilex L. spp rotundifolia (Lam} (azinheiral},
Quercus suber L. (sobreiroc} e algumas 0Olea europea var.
oleaster (zambuleiro), como especies arboreas.

Das especies  florestais predomina & azinheira em relag3o
ao sgbreiroc. o cgue scb determinados aspectos, nidg & de
lastimar, visto o sobreiro ser caracteristico das terras
mals pobres, mais delgadas, mais leves (por vezes quase
areis pura)l, conseqguentemente de piores pastagens e
menas proprias para as culturas.



A composigdo das pastagens apresenta grande semelhanga,
com predomindncia de Trifolium  spp, Ornithopus compressus
L. ,_WViegcia sativa L., Medicago hispida Gaerth, Loliun

rigidun  Saud, Bromus rigidus roth , etc.

Verificou-se uma adaptag3o muito favoravel das gspécies

pratenses =] forrageiras, introduzidas agquando da
implementag¢doc do melhoramento e implantagido de pasta-
gens,

TIPO DE PASTOREIO UTILIZADO

Os efectivos ovinos nesta zona s3o explorados em regime
extensivo, alimentando-se de pastagens naturais e exponta-
neas existentes, gue sd¥o de razoavel qualidade nutritiva.
Nos periodos de ocasional caréngis alimentar ( Verdo e
Inverno )} os animais s3o normalmente suplementados com uma
dieta & base de fenos de mistura’ Aveia x Vicia ou Aveia x
x Tremocilha ou apenas Avelia,. No Inverno alguns produtores
tém tambeéem & disposig3¥o dos animais, pastagens de aveia
para pastoreio directo. No Verd3o estes animals aproveitam
também os restolhos. Mais raramente alguns produtores su-—
plementam na fase de lactac3o com pequenas doses de con-
centrado gue por vezes J& ¢ feito na propria explaragdo
agricoia.



Refersncias relativas ds estruturas de controlo previstas
no artigo 100 do REG.(CEE) N@ 2081/92,



REFERENCIAS RELATIVAS AS ESTRUTURAS DE CONTROLO PREVISTAS NO ARTIGO
10¢ DO REG. (CEE) N9 2081/8Z.

A Cooperativa Ovina de Evora, através deste " Dossier Tégnico 7.
eoliclita o registo de Denominacéo de Origem do Quelijo de Evora e
manifesta igualmente a vontade de ver reconhecida como Entidad
Certvificadora do fQueljo de EBvora & Asscociascio de Produtores d
Wueljo de Eveora "APOQUE", gue conforme documento em anexo., o
constituids através de escritura lavrads no 19 Cartéorio Notaria
de Bvora no dia 27 de Desembro de 1893,

e

€
l

p_l

Em anexo & enviado também uma odpla dos Estatutos da Cooperativa
Cvina de Evora e um documento no quai constam as Regras de Producan
a Respeitar pelos Produtores de GQueiljo de Evora.

Segue igualmente em znexo ¢ documento gue contém as Kegras de
Controlo e Certificacio do @Queliio de Evora, bem como a proposta o
Modelo de Marca de Certificacic do Wueildo de Evora, apresentsd
pela APOQUE- AssociacB8ao de Produtores do Quelie de Evora.

jytl

-
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ELEMENTOS ESPECIFICOS DA ROTULAGEM RELACIONADOS COM A MENGCAOC “DOP™

As mencBes obrigatdrias gque constardo do rétulo do guelijo de
Bvora serfs as seguintes o

-~ Gueijo de BEvora — Denominacioc de Origem.

Gueijeo fabricado com leite de ovelha estrems (segundo a
Portaria n2 73730 de 1/2, Artigo B2, ronio

- Queljo feiteo de leite cru aquecido (segsundo a Portaria n®
33793 de 2175, Capitulo IV, ponto 38)

- Queiljo Curado, ralhado com Ii6r de cardo ({inara carduncuius

o
L.) {(sepundo a FPortaria n 73980 de 1/2. Artigc 82, ponto 3a).

- Nome do fabricante e local de fabrico { zegundoe o Decretce- Lei
n? 170792 de B/, Artigo 39, ponto Zb e 3o,

- Clasgificagé&o guanto a matéria gorda ou apenas a indicacao dos
respechtiveos intervalos de percentagem {segundo a Peortaria n@
7320 de 1/2, Artign B¢, ponto 3c):

. Wueijs gordo ou 45% a 60¥% de gordura.

- Quantidade liguida (expressa em RKg ou em g ).

- Data de durabilidade minima:

. Consumir de preferéncia antes do fim de ....... més e anc.

A marcacic de todas as unidades de gqueiic curado pré-smbalado
sera feita de modo indelével . num r&tulos com ointa {segundo
a Portaria ne 73790 de 172, Artigo 82, ponto 1.




REGRAS DE PRODUCAZO DO QUEIJO DE EVQORA

S0 poderdo utilizar a Denominagdo de Origem os fabricantes para
o efeito autorizados pela Cooperativa Ovina de Evora.

A autorizacdc sd poderd ser concedida aos fabricantes que,
cumulativamente:

a) exercam a sua actividade exclusivamente na Area geogréafica
de produgao que envolve oS concelhos de: Evora,
Montemor-o~Nove, Vendas Novas, Viana do Alentejo, Portel,
Reguengos de Monsaraz, Mourdo, Alandrcoal, Redondo, Vila
Vigosa, Borba, Estremcz, Arraiolos, Sousel, Fronteira, Avis

e Mora;

b) utilizem apenas 1leite de ovelha proveniente de efectivos
existentes em exploracdes situadas na Area geografica
referida;

c) produzam o queijo de accordo com as condigﬁes estabelecidas
nestas Regras de Produgdo;

d) se submetam ao regime de controlo e certificagdo previsto
neste documento;

e) assumam, por escrito, o compromisso de respeitar as
disposigdes previstas neste documento.

A autorizagdo prevista no mimero anterior depende da prévia
verificagdo , a efectuar pela Entidade Certificadora a pedido
da Cooperativa Ovina de Evora, das condigSes de produgdo e
fabrico constantes do anexo I, designadamente quanto aos

seguintes aspectos:
a) sanidade, maneio e higiene dos rebanhos;

b) condigdes de ordenha, recolha, acondicionamento, transporte e
conservacgac do leite;

c) caracteristicas da matéria-prima;

d) regras técnicas e higiénicas observadas no fabrico do queijo;



Y.
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Por cada fabricante autorizado pela Cooperativa Ovina de Evora
a utilizar a Denominagi@o de Origem (DO) "Queijo de Evora" serd
elaborado um Registo Descritivo, cujo modele de ficha
constitul o anexo II a este documento, e do gqual deverdo
constar elementos actualizados relativos a proveniéneia do
leite utilizado, as condigdes efectivas de produgdo e as
condigdes tecnoldgicas existentes.

0s candidatos ao uso da DO deverdo preencher uma ficha
idéntica, cujos dados serdo posterior e localmente verificados
pela Entidade Certificadora e submetidos a apreciagdc da
Cooperativa Ovina de Evora.

E da responsabilidade dos fabricantes a comunicacdo &
Cooperativa Ovina de Evora da actualizacdo dos elementos
constantes do Registo Descritivo referido em 4.

0s produtores de leite de ovelha destinade a produgdo de
"Queijo de Evora" dever@o possuir e manter actualizado um
registo diadrioc do qual constem o© nimero de ovelhas em lactagao
e as quantidades de leite destinados ao fabrico do gueijo

referido.

Os fabricantes autorizados a usar a DO deverdc igualmente
possulr e manter actualizado um registo didrio do gual deverao
constar o nome dos fornecedores de leite, as guantidades de
leite recebidas de c¢ada produter , e o namergo de gqueijos
fabricados. 0Os fabricantes deverio também possuir e manter
actualizado um registo diario relative ac nuamerco de queijos
certificados e ndc certificados, devendo ser possivel rastrear
o queijo pelo menos até ao seu dia de fabrico.

Todos o0s produtores e fabricantes ser@c objecto de acgdes
regulares de controlo, a efectuar por agentes da Entidade
Certificadora, devendo-lhes ser prestada toda a colaboragdo
requerida para a realizagdo do seu trabalho. As acgbes de
controlo deverdo ter wuma periodicidade média de 1 semana,
podendc, no entanto, esta periodicidade ser aumentada ou
diminuida face a razdes técnicas, sempre justificadas.

Os fabricantes tém o direito de exigir uma copla do relatorio
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da acgdo de controlo, devidamente rubricada pelo agente da
Entidade certificadora e pelo fabricante {(ou seu agente).

0Os queijos gue ndo obedegam as regras de produgdo estipuladas
estipuladas poderdo ser vendidos como gueijo de ovelha e / ou
cabra, sendo-lhes inteiramente vedado o uso da DO "Queijo de

Evora®".
Sangdes

1- A wviolagdo do disposto no presente regulamento pelos
produtores registados, averiguada em processce instaurado para
o efeito & passivel das seguintes sangles:

. Adverténcia registada;

. Suspensdo da autorizagd8o de wuso da denominacg@o de origem
até 6 meses;

. Suspenséo da autorizagido concedida, por um periodo superior
a 6 meses e inferior a 2 anos;

. Suspensdo da autorizacgdo por tempo indeterminado, até gque o
produtor demonstre de forma inequivoca, estar disposto a
cumprir as regras estabelecidas e a adoptar todas as
condi¢Bes indispenséaveis para a produgdc de "Queijo de
Evora".

2- A instauracdo dos processos e a aplicacdo das sancgdes & da
competéncia da Direcgdo da Cooperativa Ovina de Evora,
havendc possibilidade de recurso das decisbes para a
Assembleia Geral.

0 Organismo Privado de Certificac8o serd a APOQUE - Associagéo
de Produtores de Queijo de Evora e terd 1livre acesso a todos
os pontos de controlo.



ANEXO I

CONDIEDES A OBSERVAR NA PRODUCAC DO QUEIJD DE EVORA

1 — PRODUEAD DE LEITE

a) 0 leite utilizado para o fabrico do Queiioc de Evora de-—
ve ser proveniente de feémeas da especie ovina essencial-
mente da raga Merina e produzido exclusivamente na area
geografica defenida no ponto 2 alinea a) constante das Re-—
gras de Produgilo do HQueijo de Evora.

b) Os rebanhos donde procede o leite devem estar perfeita-
mente saneados pelo gue dever3o apresentar o Boletim Sani-

tério.

c) E interdita a utilizagdo dos leites nas seqguintes con-—
digtes:

- Proveniente de fémeas em mau estado sanitario, mau
estado geral ou doenga especificag

-~ Proveniente de fémeas com alteragles na glandula mamaria
ou em tratamento contra mamites e para as guais ndo tenha
sido respeitado 0o pgrazo necessarigo para eliminagdo de re-

siduos;

- Provenientes de fémeas wvacinadas 2 cujo intervalo de se-
guranga ndo tenha sido respeitado;

- Proveniente de fé&meas em tratamento diverso a gue tenham
sideo administrados antibidticos devendo ser respeitado o
orazo especifico para cada medicamento.

2 - HIGIENE DA ORDENHA E CONSERVACARO DO LEITE

a) E importante efectuar uma ordenha a fundo de modo a
manter a produgdo e evitar a retencdo lates gue podem ori-
ginar processos mamiticas;



B} A ordenha & efectuada uma ou duas vezes por dia e deve
ser feita em local propric e limpo, de maneira a evitar
conspurcactes ou leite com terra, poeiras ou dejectos:

c} DPeve ser feita a lavagem do ubere e eliminar-se os pri-
meiros Jjactos de leite;

d} O leite deve ser filtrado logo apds a ordenha, evitan—
do—se a gueda de gualqguer tipo de conspurcagdo no ferrados

2) £ interdita a adigl3o ou subtracg3o de gualguer substan—
cia ao leite, tal pré&tica conmstitue fraude punivel por leil

f) E conveniente usar para a ordenha & fabrico do gueiio
utensilios preferencialmente em ago INOX ou outro material
similar de bordos arredondados e funde chato para facili-
tar a lavagem e desinfecgido dos mesmos;

g}l (0 material usado deverad destinar—-se exclusivamente pa-
ta este fim devendo eliminar—-se o©s recipientes em mau ss5-

tado;

h) A limpeza de todo o material da gueijaria devera ser
feita apos cada utilizagl3o da maneira seguinte:

1* - Enxaguamento de todo o material com adgua fria

2% - Lavagem com adgua guente, escova = detergente

3* — Passagem por é&gua limpa

4® — Desinfecgio do material passando—o por uma solugidc de
agua e lexivia (uma colher de sgpa para 9 litrpe de
agua)

3% - Escorvimento do material em local limpo & sem Doeiraé

6° —~ 0s panos uwusados na filtragem as cintas ou gualguer

outro pano gque se3a usado no trabalho da gueiiaria
devera ser passado a ferro apos lavagem:

e
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i) Guando se uwtilizar magquinaz de ordenha estas deversdo
obrigatoriamente ser lavadas e desinfectadas apos cada or-

denhas

i) 0 leite deve gser conservado ateé ao fabrico em local
fresco ou em instalagdo refrigeradoras

1) O leite deve chegar & gueijaria, no mals breve espago
de tempo possivel! depois da ordenha, e pelc menos uma

vez ao dia;

m) O leite n3o podera estar sem ser laborado mais de 12
horas. No caso de n3o existirem meiogs para conserva—lo de-
ve ser laborado logo apbs a ordenha.

3 — FABRICO

a)y 0 Queijo de Evora € um queijo de fabrico tradicional,
curado, de pasta dura ou semi—dura Ccom poucos ou nenhuns
olhos e ligeiramente amarelada. 0Obtido por esgotamento
da coalhada apbs a coagulagido de leite crid de ovelha es—
treme, pot- acgdo de uma infusdc de cardo { Cinara
Cardunculos L. ), que lhe confere um sabor ligeiramente
nicante e acidulado, sendo mais assentuadoc no queijo de
pasta dura. Obrigatoriamente proveniente da regil3c propos-—
ta e submetido ac controle da Entidade Certificadora.

b) 0O fabrico deve ser efectuada, se possivel, no mais
curto espago de tempo apds a ordenha, isto &, duas

veres ao dia.

c) Para o seu fabrico, COMmo atras foi referido
utiliza-se o leite de ovelha estreme, cujo agente coagu-—
lante & exclusivamente o cardo, obtido por infusdo.

Oz mesesc mails favoravels para fabrico deste gqueljo s3o
Margo e Abril no entanto, existem gueijizarias gue laboram
desde Novembro a Junho.



0 fabrico devera efectuar—se ng mais curto espago de tempo
possivel apis a ordenha.

0 gueijo & fabricado com leite cri, sendo filtrado pelos
panos que por vezes contém também grandes guantidades de

sal.

0 leite & aguecidoc em cima do  lume de lenha, sendo
variavel a temperatura de aguecimentoc. E logo de seguida
que normalmente & adicionado o sal de temperoc.

0 coalho utilizado & o cardo ( Cimara cardunculus L. }.

A coagulagdo varia de 20 a 40 minutos, iniciando-se de
seguida o trabalho da coalhada gue €& curto dade gue esta &
apenas esmiugada n3o sendo na maioria das vezes 0 dassora-
mento provocado.

Seguidamente enchem—se os cintos ndo prensando demasiado.
0 desencinchamento pode ir de 6 a 24 horas.

0 periocdo minimo de maturagdo ¢ de 30 dias para o caso do
aqueijoc de pasta semi-dura e de 90 dias para o caso do
queijo de pasia dura. Durante este periodo €& dada
bastante importé&ncia 4 humidade e alguma a temperatura e
circulagdo do ar nmna sala de cura, sendo esse controle fei-

to de uma forma epirica.
Geralmente no inicioc do processo de cura os queljos s3o

virados duas vezes par dia passando depois para uma ve:z
por dia até aoc final da cura, altura em gue s3c lavados e

limpos.

4 - MATURACRO

a) A cura pu maturagdo seré& efectuada em locais proprios
de cura natural ou em camaras de ambiente controlado obe-
decendo aos seguintes parametros:

TEMPERATURA . ............. entre 8 a 15 C°

HUMIDADE ......... e entre B0 a %5 C°



b} O tempo minimo de cura sera de 30 dias

) As instalagles destinadas ao fabrico e maturagdo dos
gueijos devem estar licenciadas pelas autoridades compe-

tentes.

5 — ACONDICIONAMENTO

O queijoc de Evora seréd comercializado pré—embalado com
um rotulc com cinta.

6 — MARCAGAQ

A marcagdo dos gueijos com D.0O. devem gsitentar um rotulo
no qual conste para além do estipulado na legislag3o vi-—

gente, o referente & D.0O. (Gueiljo de Evora — Denominago

de Origem
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