Leite de ovelha

¢ Proteinas:

- Caseina (principal proteina);
- Teor elevado de proteinas;
- Aminodcidos essenciais;

- Facil digest&o.

«Gorduras:
- Butirina (principal gordura);
- Teor elevado de gordura;
- Glébulos pequenos; -
- Acidos gordos saturados de Eaéia curta e média.
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Leite de ovelha

e Vitaminas: * Minerais:
- Vitamina A; : Cé|Ci0;
-Vitamina B1, B2 e B12; : Zlnc0;l )
- Biotina; - Magnésio;
- Vitamina C. - Potassio;
- Cobre;
- Fésforo.
=
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Queijo Serra da Estrela

¢ Introduzido pelos Romanos;

¢ Raca das ovelhas: Bordaleira Serra da Estrela e
/ou Churra Mondegueira;

e Coagulante: Flor do cardo;
¢ DOP (Denominagdo de origem protegida);
e Queijo Serra da Estrela Velho.




Fluxograma do fabrico Queijo da
Serra da Estrela

Recolha da matéria
prima
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‘ Armazenamento ‘
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‘ Transporte ‘
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‘ Filtracéo
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‘ — Matériz_as
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‘ Aguecimento ‘
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Coagulacéo ‘
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‘ Corte da coalhada ‘
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‘ Retirada do soro ‘—' S0l
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‘ Moldagem ‘

Prensagem =)  Soro

Maturagéo/ Cura
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Como reconhecer o queijo Serra da
Estrela (DOP)

Embalagem —»‘ Pré-embalagem

1 - Holograma de certificagdo

Conservagao
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Degustacéo

queijaria

4 - Zona comum a todos os produtores DOP

5 - Identificagdo individual de cada produtor

6 - Medalha de Bronze atribuida no
Concurso Mundial de Queijos
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Produto seguro: Contém uma maior proporgdo de acidos gordos
;Pu‘hdos de cadeia curta e média, melhorando a absorgdo da lactose e
diminuifido os efeitos i cia.Como é um produto
DOP, tem um legi [¢) as de seguranga
alimentar. .

azenamento do leite a temperatu
e a sua conservagao;
eleccionados microrganismos benéficos no fabrico do queijo;
reduzido, devido & fermentagdo da lactose que origina acido

igida e seca que serve de barreira protectora.
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