Erasmus+

TECHNOLOGICAL NOTE NUMBER3

QUEIjOS




ESCOLA

PROFISSIONAL

PN ARROS LEAL

FERNANDO B,
Erasmus+

Queijo Serra da Estrela é o mais antigo dos queijos Portugués e dos mais falados
em todo o Mundo. A Serra da Estrela serve de pasto as ovelhas das ragas "Serra
da Estrela" que sdo consideradas como as de melhor capacidade leiteira. Para
que o queijo atinja a qualidade desejada deve ser feito sempre da mesma
ordenha. Atualmente, o fabrico do queijo sao feitos de forma tradicional, como
ha centenas de anos.

Os pastores saem com o rebanho de manha e regressam ao fim da tarde. As
mulheres e filhas fazem o queijo de acordo com as técnicas que as suas
antecessoras lhes deixaram. O pastor deve escolher cuidadosamente o pasto das
suas ovelhas, pois certas ervas ddo mau gosto ao leite. Todos os dias o pastor
ordenha as ovelhas ao cair da noite, apés a sua mulher preparar o leite para
fazer o queijo. Vulgarmente chamado Queijo da Serra, é um queijo curado,
amanteigada de cor branca ou amarelada. E feito a partir de leite de ovelha, na
regido da Serra da Estrela.

O queijo da serra foi nomeado uma das 7 Maravilhas da Gastronomia de
Portugal em 2011.
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Em plena regido Saloia a Queijo Saloio comecou por ser uma pequena
exploracdo agricola onde o proprietario transformava, de modo artesanal,
o leite do seu proprio rebanho em deliciosos queijos regionais.

Dizia ele “de um bom leite se faz um bom queijo”, produzindo o seu queijo
segundo os métodos artesanais cuja origem se perde na memdria das gentes da
regiao.

Mais de quatro décadas depois, a arte de produzir queijo regional de qualidade
e tradicao continuam a ser os pilares da Saloio.

Todos os dias pomos o mesmo cuidado na selecao dos leites de vaca, cabra
e ovelha no processo de coagulacdo e cura, aliando a tradicdo a tecnologia, o que
nos permite assegurar a higiene e seguranga dos nossos produtos.

QUEIJO DE SERPA (“SERPA CHEESE”)

Na melhor tradi¢ao de Serpa, criamos um Queijo DOP de qualidade excecional e
irresistivel paladar, premiado desde o inicio da sua produ¢do, com 2 medalhas
de Ouro e 1 de Prata no Concurso Nacional de Queijos Tradicionais Portugueses
com nomes qualificados.
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O Serpa é um queijo com Denominacdo de Origem Protegida (DOP), obedecendo
a um rigoroso controlo de qualidade e certificagdo presente no rétulo.

Sendo este o queijo mais afamado de todo o Alentejo, um dos melhores Queijos
Serpa DOP de sempre, fruto do apuramento do seu processo de fabrico e da
selecao do leite usado, para lhe conferir uma consisténcia e sabor unicos. O
Serpa DOP é um queijo de pasta semi-mole, amanteigado. Ideal para momentos
especiais.

QUEJO DA ILHA (ISLAND CHEESE)

0 queijo Sao Jorge dos Agores é um produto totalmente natural, tradicional, sem
aditivos ou corantes alimentares. Feito exclusivamente com leite cru de vaca,
integral e pasteurizado, e fabricado em pequenas fabricas de lacticinios
espalhadas por toda a ilha.

A saude dos animais, ordenhados nas melhores condi¢des de higiene, bem como
o transporte rapido do leite para as queijarias garante a qualidade dos nossos
queijos.

0 tempo minimo de maturacdo é de trés meses: cerca de 30 dias de maturacdo
natural e 60 dias em caves climaticamente controladas.

Classificado como um queijo curado de pasta semi-dura a dura, de sabor limpo,
ligeiramente picante e aroma forte (caracteristicas acentuadas com a idade), O
queijo de Sao Jorge é um produto reconhecido internacionalmente.



