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Ficha de Produto

Os Produtos Tradicionais Portugueses constituem uma parte da histdria de Portugal, detentores de
um inequivoco valor do seu patriménio gastrondmico e cultural.

O caracter genuino, Unico, associado indelevelmente a regides especificas, os saberes ancestrais
transmitidos de geracdo em geracdo, com a garantia de qualidade, de processos de elaboracdo com
recurso a métodos tradicionais, e modos de produgao amigos do ambiente, sao estes os sabores
Unicos que marcam os Produtos Tradicionais Portugueses.

Conheca os Queijos abrangidos por regimes de qualidade, provenientes das regides Norte e Alentejo
de Portugal, bem como os Agrupamentos de Produtores e Organismos de Controlo e Certificacdo.
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Em Portugal para as regides do Norte e Alentejo sdo 5 as origens protegidas (DOP)

O Queijo de Cabra Transmontano
O Queijo Terricho

O Queijo de Evora

(' Queijo de Nisa

' Queijo Serpa

Conhega os QUEIJOS DOP das Regides NORTE e ALENTEJO de Portugal!!

Encontre os Agrupamentos de Produtores e Organismos de Controlo e Certificagao.

Q Agrupamentos de Produtores
Q Organismos de Controlo e Certificagio
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Produto obtido a partir de leite cru de cabra, de raga Serrana. Trata-se de um queijo curado, de pasta
extra-dura de cor branca uniforme.

As particularidades do Queijo de Cabra Transmontano DOP devem-se, a sua producdo artesanal e
pouco modificada ao longo dos anos e, ainda, as caracteristicas do leite utilizado. As dimensdes deste
produto sdo de 12 a 19 cm de diametro e peso de 600 a 900 g. Possui um aroma agradavel e intenso,
e sabor limpo ligeiramente picante.

Método de Produgao: Para a obteng¢ao do Queijo de Cabra Transmontano DOP ocorre a filtragao
do leite e o seu aquecimento até aos 35 °C. De seguida, o leite é coalhado com coalho animal.
A coalhada resultante é colocada nos cinchos e pressionada manualmente, de forma a remover
todo o soro. Apds o corte, os queijos sao salgados e deixados a amadurecer, no minimo 60 dias, a
temperatura entre 5 a 18 °C e humidade relativa de 70 a 85%. Sao efetuadas viragens e lavagens
periddicas.

Area Geografica: Concelhos de Mirandela, Macedo de Cavaleiros, Alfandega da Fé, Carrazeda de
Ansides, Vila Flor, Torre de Moncorvo, Freixo de Espada a Cinta, Mogadouro, Valpagos e Murga.
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() LEICRAS - Cooperativa de Produtores de Leite de Cabra Serrana, CRL

Q Kiwa Sativa - Unipessoal, Lda.




Ficha de Produto

Queijo Tewwinche

Produto obtido a partir de leite cru de ovelha da raga Churra da Terra Quente. Trata-se de um queijo
curado, de pasta semi-dura a dura (Queijo Terrincho Velho) e de cor branca a amarelada. Cada
unidade pode pesar entre 800 a 1.200 g (600 a 1.100 g no caso do Queijo Terrincho Velho) e apresentar
entre 13 a 20 cm de diametro.

Possui sabor e aroma, suave, limpo e caracteristico (forte e caracteristico no caso do Queijo Terrincho
Velho).

Método de Produgdo: Apds a ordenha das ovelhas, o leite é filtrado e aquecido até aos 35 °C.
Adiciona-se o coalho de origem animal e deixa-se repousar. Apds a coagula¢ao, a massa é colocada
nos cinchos, onde ocorre o esgotamento da coalhada e consequente remogao do soro. Os queijos
sao retirados dos cinchos e salgados, seguindo-se o processo de secagem. Apds estas etapas da-se
a maturacdo, que compreende 30 dias (com excec¢do do Queijo Terrincho Velho, em que o periodo
é de 90 dias) a temperatura de 5 a 12 °C e humidade relativa de 80 a 85%. Os queijos sdo ainda
lavados e virados frequentemente.

Area Geografica: Concelhos de Mogadouro, Alfandega da Fé, Moncorvo, Freixo de Espada a Cinta,
Mirandela, Vila Flor, Carrazeda de Ansides, Vila Nova de Foz C6a, Macedo de Cavaleiros, Sdo Jodo
da Pesqueira, Valpagos, Méda e Figueira de Castelo Rodrigo, nos distritos de Braganga, Vila Real,
Viseu e Guarda.
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() QUEITEC- Cooperativa dos Produtores de Leite de Ovinos da Terra Quente, CRL
Q TRADICAO E QUALIDADE - Associagdo Interprofissional para Produtos Agro - Alimentares de Trés-os-Montes (AIPAATM)
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Produto obtido a partir de leite cru de ovelha, da raca regional Merina Branca. Trata-se de um queijo
curado, de pasta dura ou semi-dura e cor amarelada.

O queijo de Evora DOP pode apresentar-se em diferentes formato:
- “pequeno”, de pasta dura, com diametrode 6a 8 cme pesode 60a 90 g;
- “merendeira”, de pasta dura, com 12 a 14 cm e peso de 120a 200 g;
- “merendeira”, de pasta semi-dura, com diametro de 13 a 15 cm e peso de 200 a 300 g.

Possui um sabor e aroma caracteristicos, ligeiramente picante e dcido, mais acentuado nos queijos
de pasta dura.

Método de Produgao: Para a obtencao do queijo ocorre, inicialmente, a filtracdo do leite com panos
previamente salgados. Posteriormente, o leite é aquecido a lume de lenha e adiciona-se o cardo
vegetal (Cynara cardunculus L.). Coloca-se a repousar durante 20 a 40 minutos e remove-se 0 Soro
da coalhada. De seguida, inicia-se o processo de maturagao, que corresponde a 30 dias para os
queijos de pasta semi-dura e a 90 para os de dura. Ambos armazenados a temperaturade 8a 15°Ce
a humidade relativa de 80 a 95%.

Area Geogréfica: Concelhos de Alandroal, Arraiolos, Avis, Borba, Estremoz, Evora, Fronteira, Montemor-
-0-Novo, Mourao, Portel, Redondo, Reguengos de Monsaraz, Sousel, Vendas Novas, Viana do Alentejo
e Vila Vicosa.
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() Cooperativa Ovina de Evora CR.L
Q CERTIS - Controlo e Certificagdo, Lda




Ficha de Produto

Queijo de Nisow

Produto obtido a partir de leite cru de ovelha, da raga regional Merina Branca. Trata-se de um queijo
curado, de pasta semi-dura e cor branca-amarelada.

Pode apresentar-se no formato de “merendeira”, com didmetro de 10a 12 cm e peso de 200a 400 g,
ou no original, com didametro de 13 a 16 cm de diametro e peso de 800 a 1.300 g.

Possui sabor ligeiramente acido e aroma intenso.

Método de Produgao: Inicia-se o processo de fabrico adicionando coalho vegetal (Cynara cardunculus
L.) ao leite a temperatura de 25 a 28 °C, durante 45 a 60 minutos. Apds este processo, ocorre o
primeiro corte da coalhada, de forma a remover parte do soro. De seguida, transfere-se a coalhada
para os cinchos, dando-se a mexedura manualmente e a salga.

Por ultimo, ocorre a maturagao, que compreende 2 fases. A primeira tem a duragao de 15 a 18 dias
e ocorre a temperatura de 8 a 10 °C, a humidade relativa de 80 a 90%, enquanto a segunda, dura
30 a 40 dias e ocorre a temperatura de 10 a 14 °C e humidade relativa de 85 a 90%.

Area Geografica: Concelhos de Nisa, Crato, Castelo de Vide, Marvio, Portalegre, Monforte, Arronches
e Alter do Chao.
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() NATUR-al-CARNES - Agrupamento Produtores Pecudrios Norte Alentejo

Q Agricert - Certificagdo de Produtos Alimentares, Lda.
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Queijo curado, de pasta semimole, amanteigada com poucos ou nenhuns olhos, obtida por esgotamento
lento da coalhada apds coagulacdo do leite cru de ovelha, estreme, por acdo de uma infusao de
cardo (Cynara cardunculus L.).

Método de Produgao: O fabrico é efetuado duas vezes por dia, de modo a reduzir o mais possivel
0 espaco de tempo decorrido apds a ordenha. A maturacdo faz-se em locais de cura natural ou
instalagdes de ambiente controlado. O tempo de cura é de 30 dias. Sofre duas salgas, sendo a primeira
aquando da filtragem e a segunda ja depois da massa estar encinchada e preparada para o esgotamento
do soro.

Area Geografica: Concelhos de Mértola, Beja, Castro Verde, Aimodévar, Cuba, Ourique, Moura,
Serpa, Vidigueira, Aljustrel, Ferreira do Alentejo, Alvito, Odemira, Santiago do Cacém, Grandola e
Alcacer do Sal.
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| @ CERTIS - Controlo e Certificagdio, Lda.
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Descubra mais sobre este e outros produtos em
https://internacionalizacao.ajap.pt




