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REGULAMENTO (CEE) N°® 2081/92 DO CONSELHO
PEDIDO DE REGISTO DOP - ARTIGO 17°

1. SERVICO COMPETENTE DO ESTADO-MEMBRO:
NOME: Institut National des Appelations d'Origine - 138, Champs Elysées - 75008 PARIS
TEL: (1) 45625475 FAX: (1) 42255797

2. AGRUPAMENTO REQUERENTE:
a) Nome: SYNDICAT REGIONAL DE L'AOC BROCCIU
b) Endereco:Maison de U'Agriculture - 19, av. Noél Franchini - B.P. 319 - 20178 AJACCIO CEDEX
¢) COMPOSICAO: produtor/transformador (X) outro ()

3. NOME DO PRODUTO: "BROCCIU CORSE ou BROCCIU".
4. TIPO DE PRODUTO: (ver lista) Classe 1-3 - Quecijos
5. DESCRICAO DO PRODUTO: (resumo das condigdes do n° 2 do artigo 4°)

a) NOME: ver 3.

b) DESCRICAOQ: Queijo de soro, fresco ou curado, obtido a partir de soro fresco de leite de cabra e/ou de
ovelha, adicionado de leite fresco ¢ inteiro de ovelha e/ou de cabra, em forma de tronco de cone, cujo
peso, no enchimento dos cinchos, oscila entre 500 e 1 500 ¢.

¢) AREA GEOGRAFICA: A Corsega .

d) HISTORIAL:A Cédrsega possuiu, desde tempos remotos, uma sélida tradigdo em matéria de produgdo
animal ¢ de fabrico de queijos, apesar de existirem poucos vestigios escritos de uma tradigiio que, na
Corsega, ¢ cssencialmente oral. Contudo, cxistem cscritos do final do século XIX que testemunham das
qualidades do Brocciu, considerado um alimente nacicnal. A sua denominagio de origem foi reconhecida
em 1983, numa época em que, do ponto de vista regulamentar, o brocciu ndo era considerado um gueijo,
mas sim um produto ldcteo.

¢) OBTENCAO: Tradicionalmente, o brocciu é fabricado apds o queijo de ovelha ou de cabra, que forece
o saro. O soro fresco é adicionado de, no maximo, 35% de leite inteiro de ovelha e/ou de cabra e aquecido
a 80-90° C. O produto obtido ¢é entdo colocado em cinchos para dessoramento, sendo comercializado fresco
ou curado (15 dias, no minimo).

f) RELACAO: [lha de contrastes, a Corsega constitui uma regido na verdadeira acepgdo da palavra, Os seus
perfumes, o scu clima simultaneamente ensolarado e rude, os scus rebanhos de ovelhas ¢ de cabras que
em toda a liberdade se alimentam das plantas odoriferas dos campos e produgio deste queijo no local pelos
pastores, fazem do brocciu um produto original, de caracteristicas bem marcadas ¢ sabor pronunciado.

g) ESTRUTURAS DE CONTROLO: - IN.A.O. 138, Champs Elysées 75008 PARIS
- D.G.C.C.R.F. 59, Bd V. Auriol 75703 PARIS CEDEX 13

h) ROTULAGEM: A indicac¢de "Denominagio de Origem” deve constar imediatamente sob a denominagiio

"Broceiu Corso” ou "Brocein'.
Obrigatoricdade de ostentar o logotipo com a sigla INAO, a mengao Denominagéio de Origem Controlada

¢ 0 nome da denominagio.

i) EXIGENCIAS LEGISLATIVAS NACIONALIS (eventualmente): Decreto de 10 de Junho de 1983,

A PREENCHER PELA COMISSAO

N° CEE: VIBI4/FR/00136/94.0124
DATA DE RECEPCAO DO PROCESSO COMPLETO: Y. OA .4 .



