QUEIO TERRINCHO DOP

O ponto alto da sua refei¢ao!

E a pensar nesses momentos Unicos,
que a Quinta da Veiguinha leva até
si o melhor de Tras-os-Montes.

Prove ... e aprove!

Braganca

® Vilg Flor
Cunraredu de Ansides

Insere-se no sopé da serra denominada “Faro” e
estende-se a seus pés uma mancha de olival que
vai até ao primeiro casario da aldeia de Vilas Boas,
freguesia do concelho de Vila Flor, “coragao” da
Terra Quente Transmontana, area perfeitamente
central a toda a “mancha” do Solar do Queijo
Terrincho.

Contactos

Quinta da Veiguinha - Queijaria Artesanal, Lda.
Lugar do Barreal - Vilas Boas - 5360 493 Vila Flor
Telefones: (+351) 278 511 071; Fax: 278 511 041

E-mail: queijaria@clix.pt

Dueiaria Arlesanal, el

QUEIJO TERRINCHO




O Solar do Queijo Terrincho

A drea de produ-
' ¢ao e maturagao do
“Queijo Terrincho”
engloba os conce-
{ lhos inseridos no

Vale do Douro
Superior e todos os concelhos da Terra
Quente Transmontana. Os rebanhos de
ovinos da raca Churra da Terra Quente,
aqui explorados e com atributos zootécni-
cos bem ajustados a esta zona, siao funda-
mentalmente suportados através de pasta-
gens e lameiros.

E este complexo de montes, planaltos
secos e céu luminoso, de condigbes ecolo-
gicas particulares, associado a um maneio
tradicional que contribui para
que as ovelhas Churra da Ter-
ra Quente (Terrinchas), pro- ¢
duzam leite com caracteristi-
cas especificas.

Este leite, transformado com arte e saber
por gentes da regido que tém transmitido
ao longo das geragbes o seu conhecimen-
to, da origem a um queijo com tipicidade
inigualavel, sendo produzido sob as nor-
mas DOP (Denominagdo de Origem Pro-
tegida) - Terrincho.

A Queijaria

A queijaria dispde das necessarias dependéncias a

recepgdo do leite, a sua transformagdo, cura, embala-
mento e expedicao.

A mais moderna tecnologia permite conservar a riqueza
microbiologica do leite cru, o qual, apds recepcionado
(sem refrigeracdo e pasteurizacdo), ¢ imediatamente
transformado, permitindo assim tirar partido de todas as
caracteristicas intrinsecas do leite cru das ovelhas chur-
ras/terrinchas. O cumprimento estrito dos rigorosos
padroes de higiene assegura a qualidade extra do pro-
duto final — Queijo Terrincho DOP.

Os nossos produtos

Queijo Terrincho DOP: Queio curado
de fabrico artesanal resultante do esgotamento lento

da coalhada apds a coagulagio do leite de ovelha cru
extreme, coalho de origem animal e sal.

Queijo Terrincho DOP Velho:

com cura mais prolongada (90 dias), leva na casca
uma pasta feita com aguardente e pimentio.

Queijo Terrincho DOP Velho
CUI"adO em Centeio : ¢ aquele que apés o

tempo de cura natural (mais de 90 dias) é introduzido
em arcas de madeira cheias com grao de centeio,
aonde permanece até adquirir o sabor pretendido.
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