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Queijo de produgao artesanal, elaborado a partir de leite de vaca produzido na Quinta das
Arcas.
De massa mole, homogénea, cor branco marfim, consisténcia cremosa.

EXTERIOR: Cor branco marfim, casca fina, superficie regular revestida com pelicula
alimentar protetora e cintado a tecido de algoddo. De forma cilindrica, com arestas
arredandadas, superficie plana ligeiramente convexo._ ) ]
INTERIOR: Textura mole, homogénea branca e consisténcia cremosa. Corte bem ligado,
macio, brilhante com poucos olhos, redondos, uniformes e disseminados pela pasta.

AROMA: Leve e agradavel com uma componente lactea discreta.

PALADAR: Intensidade moderada e de carater lacteo e untuoso, pouco prolongada com
acidez ligeira com pouco sal.

Leite pasteurizado, leite pasteurizado
desnatado reconstituido, Sal,

Cloreto de calcio, coalho, lisozima,

e fermentos lacteos.

21 dias de cura (aprox.)

MG ES.: 10 a 24%

Grande 1Kg
Caixa 6 unidades

Pequeno 1/2 K
Caixa 12 unidades
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Grande 5603238860115
Pequeno 5603238860214

Declaragdo Nutricional/Nutritional por/per/pour
Dedlaration/Dédlaration Nutritionnelle ~ 100g
\(gl%r enfrggticE/Ezergy/(alories 207 keal/868 kJ
ipidos/Lipids/Lipides
dopsqua/isp i 15,9
- Saturados/Saturated/Satures 12,1g —
Hidratos de Carbono/Carhohydrates/ 27 E—
Glucides dos quais 19
- Agticares/Sugars/Sucres 0,5
Proteinas/Protein/Protéines 26,49
Sal/Salt/Sel 0,5

O Queijo deverd ser armazenado em camara frigorifica.

Validade 6 meses a partir da data de fabrico. )

Pela natureza deste produto, esta sujeito a alteragdes fisicas ao longo do prazo de consumo,
como perda de peso ou biologicas como o natural aparecimento de bolores a superficie.

Produzido por: Quinta das Arcas - Produtos Lacteos, Lda
4440-392 Sobrado - Valongo Tel. 224 158 810 Fax. 224 157 811
info@quintadasarcas.com www.quintadasarcas.com
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