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Leite de Ovelha Cardo

» A propriedade coagulante do leite da planta deveefesenca de trés
» Composiciio: proteases (ciprosinas 1, 2 e 3) produzidas na flor.

Classificacéo Cientifica
< Vitaminas

Magnoliophyta
Classe Magnoliopsida
Ordem Asterales
Familia Asteraceae
Género Cynara
» Sabor Espécie C. cardunculus
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Queljo Serra da Estrela
e
Queljo Serra da Estrela Velho

Queijo Serra da Estrela (DOP)

® DOP - Denominagdes de origem protegida;

- Forma de promover um produto de qualidade
- Evitar situacdes de risco de credibilidade doitabdo queijo;

- Para se poder ostentar a DOP do Queijo da Seiatdela é
preciso respeitar 0s seguintes requisitos:
v’ Ter uma queijaria licenciada;
v Produzir queijo de acordo com as regras estabelecid
v/ Submeter o produto a uma série de analises fisitoicas€
microbiolégicas;
v Queijo deve ser submetido a um painglkgéiprovadores

ueijo Serra da Estrela

Cor branca ou ligeiramente
amarelada,

Semi-mole;

Medianamente amanteigada,
deformavel ao cotte bem
ligada

Forma Cilindro baixo;
Abaulamento lateral e um
pouco na face superior.

Crosta Maleavel
Lisa e fina,

Aroma e Sabor Bouquet suave, ligeiramente
acidulado

Cor amareladal
alaranjada.
Semi-dura a extra-dur:
Massa ligeiramente
quebradica e seca.

Cilindro baixo (+);
Abaulamento lateral
quase inexistente.

Relativamente maleavel
dura;

Medianamente lisa a
rugosa.

Bouquet agradavel e
persistente, forte e
levemente
picante/saifado.

Queijo Serra da Estrela (DOP})

A rotulagem do Queijo Serra da Estrela (DOP) diferenia-

se
da dos restantes queijos de ovelha por varios aspes:

-1. O holograma de certificagéo produzido pela
Casa da Moeda com niimero de série;

-2. O simbolo europeu de denominagéo de
origem protegida (DOP); =——>

-3. Um ndmero de licenciamento da queijaria;
-4. A zona comum a todos os produtores DOP;
-5. A identificacéo individual de cada produto.

-6. Medalha de Bronze atribuida no Concurso
Mundial de Queijos




Conclusao

Qualidade reconhecida internacionalmente;
Producédo sem tratamento térmico e/ou quimico;
Factores de conservacgéo;

Patriménio cultural.

= A importancia dos coagulantes do leite para proulaigiqueijo, disponivel & partic
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http://blog.comunidades.net/apbvai/index.php?opaigogpagina=2&mmes=01&ano
n=20
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