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QUEIJO DA BEIRA BAIXA DOP
AMARELO

Um queijo curado, de pasta semidura ou semimole, com
uma cor entre o0 amarelo e 0 amarelo torrado, obtido pelo
esgotamento da coalhada apds coagulagéo de leite cru de
ovelha e cabra, por acao do coalho animal e produzido na
area geografica delimitada de produgao.

e

. =

Queijos da Baixa DOP

TRt 4= Ingredientes

Leite cru de ovelha e cabra, sal e coalho animal

Conservagao
Conservacgéo entre 0°C e 12°C

Durabilidade
6 meses

Tempo minimo de cura

Certificados 40 dias

: _ ,.ﬁ R Observacdes
i fl:._“‘ {%} Cilindro baixo, regular, com ligeiro abaulamento lateral e

- i e bordos mais ou menos definidos.

[ :_‘1 ‘E @ . Untuoso com alguns olhos irregulares.

= bl i Intenso de sabor limpo e ligeiramente acidulado.
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QUEIJO BEIRA BAXA DOP
AMARELO MERENDEIRA

Um queijo curado, de pasta semidura ou semimole,
com uma cor entre 0 amarelo e o amarelo torrado,
obtido pelo esgotamento da coalhada apds
coagulacao de leite cru de ovelha e cabra, por agdo
do coalho animal e produzido na area geogréfica
delimitada de produgéo.

Ingredientes
Leite cru de ovelha e cabra, sal € coalho animal

Conservacao
Conservagao entre 0°C e 12°C

Durabilidade
3 meses

Tempo minimo de cura
40 dias

Observagoes

Cilindro baixo, regular, com ligeiro abaulamento lateral
e bordos mais ou menos definidos.

Untuoso com alguns olhos irregulares. Intenso de
sabor limpo e ligeiramente acidulado.

QUEIJO BEIRA BAIXA DOP
AMARELO VELHO

Um queijo curado, de pasta dura ou a extra dura,
ligeiramente quebradica e seca, com uma cor

entre o amarelo torrado e o alaranjado, obtido pelo
esgotamento da coalhada apds coagulagao de leite
cru de ovelha e cabra, por acao do coalho animal e

produzido na area geografica delimitada de produgéo.

Ingredientes
Leite cru de ovelha e cabra, sal e coalho animal

Conservagéao
Conservagéo entre 0°C e 12°C

Durabilidade
6 meses

Tempo minimo de cura
90 dias

Observacoes

Cilindro baixo, regular, com ligeiro abaulamento lateral
e bordos mais ou menos definidos, sendo habitual

a presencga de uma concavidade na face superior.
Untuoso, fechado e com alguns olhos irregulares.
Intenso, de sabor persistente, limpo, forte e levemente
picante e salgado.
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QUEIJO BEIRA BAXA DOP
AMARELO PREMIUM

Um queijo curado, de pasta semidura ou semimole, com uma
cor entre o amarelo e 0 amarelo torrado, obtido pelo
esgotamento da coalhada apds coagulagéo de leite cru de
ovelha e cabra, por acao do coalho animal e produzido na area
geografica delimitada de produgao.

Ingredientes
Leite cru de ovelha e cabra, sal € coalho animal.

Conservacao
Conservacgéo entre 0°C e 12°C

Durabilidade
6 meses

Tempo minimo de cura
40 dias

Observagoes

Cilindro baixo, regular, com ligeiro abaulamento lateral e
bordos mais ou menos definidos.

Untuoso com alguns olhos irregulares.

Intenso de sabor limpo € ligeiramente acidulado.
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QUEIJO BEIRA BAIXA DOP QUEIJO BEIRA BAIXA DOP

CASTELO BRANCO CASTELO BRANCO VELHO
Um queijo curado, de pasta semidura ou semimole, Um queijo curado, de pasta dura a extradura, ligeiramente
ligeiramente amarelada, obtido pelo esgotamento quebradica, com uma cor entre 0 amarelado € o
lento da coalhada, apds coagulagao do leite cru de alaranjado, obtido pelo esgotamento lento da coalhada,
ovelha, estreme, por agdo de uma infusdo de cardo apds coagulagado do leite cru de ovelha, estreme, por
@ (Cynara cardunculus) e produzido na area geografica acao de uma infuséo de cardo (Cynara cardunculus) e @
delimitada de produgéo. produzido na area geografica delimitada de produgéo.

Inteiro Inteiro
Y Ingredientes Ingredientes P
] Leite cru de ovelha, sal e cardo. Leite cru de ovelha, sal e cardo —

= Meio Meio
B e Conservagao Conservagao
Conservagéo entre 0°C e 12°C Conservagao entre 0°C e 12°C
Prémios Prémios
Durabilidade Durabilidade
) 6 meses 6 meses
¥
Tempo minimo de cura Tempo minimo de cura
40 dias 90 dias
Certificados
Observagoes Observagoes
Cilindro baixo, regular, com abaulamento Cilindro baixo, regular, com abaulamento
lateral e ligeiro na face superior, lateral, sem bordos definidos, sendo habitual a
sem bordos definidos. presenca de uma concavidade na face superior.
Untuoso, com alguns olhos pequenos. Untuoso, fechado ou com alguns olhos.
M Um aroma e sabor acentuado. Sabor agradavel e persistente, limpo, forte a M

Faae mes bz ligeiramente forte, levemente picante e salgado. Faae mes HepeaiEa




QUEIJO BEIRA BAIXA DOP
CASTELO BRANCO VELHO

(Barrado C/Pimentao e Azeite Virgem)

QUEIJO BEIRA BAIXA DOP
CASTELO BRANCO MERENDEIRA

Um queijo curado, de pasta dura a extradura, ligeiramente

quebradica, barrado com pimentéo e azeite virgem, obtido

pelo esgotamento lento da coalhada, apds coagulagéo

do leite cru de ovelha, estreme, por acao de uma infuséo

@ de cardo (Cynara cardunculus) e produzido na area

Um queijo curado, de pasta semidura ou semimole,
ligeiramente amarelada, obtido pelo esgotamento lento
da coalhada, apds coagulagéo do leite cru de ovelha,
estreme, por agédo de uma infusdo de cardo (Cynara
cardunculus) e produzido na area geografica delimitada

Inteiro

Meio

@ qualityaustria

FESE TIea W B33

geografica delimitada de produgéo.

Ingredientes
Leite cru de ovelha, sal e cardo.
Barrado com pimentéo e azeite virgem.

Conservagao
Conservagéo entre 0°C e 12°C

Durabilidade
6 meses

Tempo minimo de cura
90 dias

Observagoes

Cilindro baixo, regular, com abaulamento

lateral, sem bordos definidos, sendo habitual a
presenca de uma concavidade na face superior.
Sabor agradavel e persistente, limpo, forte a
ligeiramente forte, levemente picante e salgado.

de producgéo.

Ingredientes
Leite cru de ovelha, sal e cardo

Conservacao
Conservagao entre 0°C e 12°C

Durabilidade
6 meses

Tempo minimo de cura
40 dias

Observagoes

Cilindro baixo, regular, com abaulamento
lateral e ligeiro na face superior,

sem bordos definidos.

Untuoso, com alguns olhos pequenos.
Um aroma e sabor acentuado.

Prémios
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QUEIJO BEIRA BAIXA DOP
PICANTE

Um queijo curado, de pasta dura ou semidura, com uma textura muito
fechada e quebradiga, sem crosta, com uma cor acinzentada, obtido
pelo esgotamento da coalhada apds coagulagdo de leite cru de ovelha
e cabra, por agéo do coalho animal e produzido na area geografica
delimitada de produgéo.

Ingredientes
Leite cru de ovelha e cabra, sal € coalho animal.

Conservagao
Conservagéo entre 0°C e 12°C

Durabilidade
6 meses

Tempo minimo de cura
120 dias

Observacgoes

Cilindro baixo, com faces direitas, lisas e bordos definidos.
Sem crosta. Sem olhos ou com pequenos olhos irregulares.
Aroma e sabor muito ativo e caracteristico, sabor isento e
acentuadamente picante.
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QUEIJO DE OVELHA
CURADO

Um queijo curado, de pasta semimole a dura, branca ou
ligeiramente amarelada, obtido pelo esgotamento lento da
coalhada, apds coagulagéo do leite cru de ovelha, estreme, por
acéo do coalho vegetal. Este queijo pode ser comercializado
com ou sem revestimento e/ou pimentdo doce.

Ingredientes
Leite cru de ovelha, sal e cardo. Conservantes (E235, E200),
corante (E172) e/ou pimentao.

Conservagao
Conservar em local limpo, seco e fresco
entre os 0°C e 12°C

Durabilidade
6 meses

Tempo minimo de cura
30 dias

Observagoes

Cilindro, com ligeiro abaulamento lateral e bordos mais ou
menos definidos, untuoso e uniforme.

Intenso de sabor limpo € ligeiramente acidulado.




QUEIJO DE OVELHA
A CABREIRA CURADO

Um queijo curado, de pasta semimole a dura, branca ou
ligeiramente amarelada, obtido pelo esgotamento lento

da coalhada, apds coagulagédo do leite cru de ovelha,
estreme, por agao do coalho vegetal. Este queijo pode ser

comercializado com ou sem revestimento e/ou pimentdo doce.

Ingredientes
Leite cru de ovelha, sal e cardo. Conservantes (E235, E200),
corante (E172) e/ou pimentao.

Conservagao
Conservar em local limpo, seco e fresco
entre os 0°C e 12°C

Durabilidade
6 meses

Tempo minimo de cura
30 dias

Observagoes

Cilindro, com ligeiro abaulamento lateral e bordos mais ou
menos definidos, untuoso e uniforme.

Intenso de sabor limpo e ligeiramente acidulado.
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QUEIJO OVELHA CURADO
BARRADO A OVELHEIRA

Um queijo curado, de pasta semimole a dura,
branca ou ligeiramente amarelada, obtido pelo
esgotamento lento da coalhada, apés coagulagao
do leite cru de ovelha, estreme, por acdo do coalho
vegetal. Com revestimento de piment&ao doce

Ingredientes
Leite cru de ovelha, sal e cardo. Conservantes
(E235, E200), corante (E172) e/ou piment&o.

Conservacao
Conservar em local limpo, seco e fresco
entre 0s 0°C e 12°C

Durabilidade
6 meses

Tempo minimo de cura
30 dias

Observagées

Cilindro, com ligeiro abaulamento lateral e bordos
mais ou menos definidos, untuoso e uniforme.
Intenso de sabor limpo e ligeiramente acidulado.

QUEIJO OVELHA CURADO
PREMIUM

Um queijo curado, de pasta semimole a dura,
branca ou ligeiramente amarelada, obtido pelo
esgotamento lento da coalhada, apds coagulagao
do leite cru de ovelha, estreme, por agdo do coalho
vegetal. Este queijo pode ser comercializado com
ou sem revestimento e/ou piment&o doce.

Ingredientes
Leite cru de ovelha, sal e cardo. Conservantes
(E235, E200), corante (E172) e/ou pimentao.

Conservacao
Conservar em local limpo, seco e fresco
entre os 0°C e 12°C

Durabilidade
6 meses

Tempo minimo de cura
30 dias

Observagoes

Cilindro, com ligeiro abaulamento lateral e bordos
mais ou menos definidos, untuoso e uniforme.
Intenso de sabor limpo e ligeiramente acidulado.
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QUEIO OVELHA CURADO
MERENDEIRA

Um queijo curado, de pasta semimole a dura,
branca ou ligeiramente amarelada, obtido pelo
esgotamento lento da coalhada, apds coagulagdo
do leite cru de ovelha, estreme, por agéo do coalho
vegetal. Este queijo pode ser comercializado com ou
sem revestimento.

Ingredientes

@ Leite cru de ovelha, sal e cardo.
Conservantes (E235, E200).

Conservacao

Conservar em local limpo, seco e fresco
Prémios entre os 0°C e 12°C

Durabilidade
3 meses

Tempo minimo de cura
30 dias

Observagoes

Cilindro, com ligeiro abaulamento lateral e bordos
mais ou menos definidos, untuoso e uniforme.
Intenso de sabor limpo e ligeiramente acidulado.
m Peso de 0,400kg a 0,500kg.

FESE TIea LR

Certificado

QUEIJO OVELHA CURADO
MERENDEIRA (Barrado C/Piment&o)

Um queijo curado, de pasta semimole a dura, branca
ou ligeiramente amarelada, obtido pelo esgotamento
lento da coalhada, apds coagulagao do leite cru de
ovelha, estreme, por agcao do coalho vegetal. Este
queijo é revestido com piment&o doce.

Ingredientes
Leite cru de ovelha, sal e cardo. Conservantes (E235,
E200), corante (E172) e/ou pimento.

Conservagao
Conservar em local limpo, seco e fresco
entre os 0°C e 12°C

Durabilidade
3 meses

Tempo minimo de cura
30 dias

Observagoes

Cilindro, com ligeiro abaulamento lateral e bordos
mais ou menos definidos, untuoso e uniforme.
Intenso de sabor limpo e ligeiramente acidulado.

Peso de 0,400kg a 0,500kg.
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QUEIJO DE OVELHA E CABRA
CURADO

Um queijo curado, de pasta semimole a dura, com uma cor

branca ou ligeiramente amarelada, obtido pelo esgotamento da

coalhada apés coagulagéo de leite cru de ovelha e cabra, por

acao do coalho animal. Este queijo pode ser comercializado com @

ou sem revestimento e/ou pimentao doce.
Inteiro

Ingredientes ' ] . . , 4 Queijo Ovelha e Cabra
Leite cru de ovelha e cabra, sal e coalho animal. Conservantes ; ; f ; i i y = - Cmesto
(E235, E200), corante (E172) e/ou piment&o. ; ; '

Conservagao j 5 B A N TR ‘.’F“ﬂ:‘; ofanly
Conservar em local limpo, seco e fresco entre os 0°C e 12°C i

Durabilidade
6 meses

idtte

-
¥
z;.
L

Tempo minimo de cura
30 dias

2 o bl

Observagoes

Cilindro, regular, com ligeiro abaulamento lateral e bordos mais ou
menos definidos, untuoso e com alguns olhos irregulares.

Intenso de sabor limpo e ligeiramente acidulado.
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QUEIJO OVELHA E CABRA
CURADO (Barrado C/Piment&o)

Um queijo curado, de pasta semimole a dura, com uma cor branca
ou ligeiramente amarelada, obtido pelo esgotamento da coalhada
apds coagulacado de leite cru de ovelha e cabra, por agdo do coalho
animal. Este queijo tem um revestimento pimentéo doce.

Ingredientes
Leite cru de ovelha, sal e coalho animal. Conservantes (E235, E200),
corante (E172) e pimentao.

Conservagao
Conservar em local limpo, seco e fresco entre os 0°C e 12°C

Durabilidade
6 meses

Tempo minimo de cura
30 dias

Observagoes

Cilindro, regular, com ligeiro abaulamento lateral e bordos mais ou
menos definidos, untuoso e com alguns olhos irregulares.

Intenso de sabor limpo ¢ ligeiramente acidulado.
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QUEIJO DE CABRA
CURADO

Um queijo curado, de pasta semimole a dura, com
uma cor branca ou ligeiramente amarelada, obtido
pelo esgotamento da coalhada apds coagulagao
de leite cru de cabra, por acao do coalho animal.
Este queijo pode ser comercializado com ou sem
revestimento e/ou piment&o doce.

Ingredientes

Leite cru de cabra, sal e coalho animal.
Conservantes (E235, E200), corante (E172) e/ou
pimenté&o.

Conservacao
Conservar em local limpo, seco e fresco entre os
0°Ce 12°C

Durabilidade
6 meses

Tempo minimo de cura
30 dias

Observagoes

Cilindro, regular, com ligeiro abaulamento lateral e
bordos mais ou menos definidos, Untuoso e com
alguns olhos irregulares. Intenso de sabor limpo e
ligeiramente acidulado.

QUEIJO DE CABRA
CURADO (Barrado C/Piment&o)

Um queijo curado, de pasta semimole a dura,
com uma cor branca ou ligeiramente amarelada,
obtido pelo esgotamento da coalhada apds
coagulacao de leite cru de cabra, por agéo do
coalho animal. Este queijo tem um revestimento
pimentéo doce.

Ingredientes

Leite cru de cabra, sal e coalho animal.
Conservantes (E235, E200), corante (E172) e
pimenté&o.

Conservagao
Conservar em local limpo, seco e fresco entre os
0°C e 12°C

Durabilidade
6 meses

Tempo minimo de cura
30 dias

Observagoes

Cilindro, regular, com ligeiro abaulamento lateral
e bordos mais ou menos definidos, untuoso e
uniforme. Intenso de sabor limpo e ligeiramente
acidulado.
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_ - y o QUEIJO CABRA CURADO
| _ Sl : PREMIUM

Um queijo curado, de pasta semimole a dura, com uma cor branca
ou ligeiramente amarelada, obtido pelo esgotamento da coalhada
apds coagulacgado de leite cru de cabra, por agdo do coalho animal.
Este queijo pode ser comercializado com ou sem revestimento e/ou
piment&ao doce.

@ Ingredientes

Leite cru de cabra, sal e coalho animal. Conservantes (E235, E200),
corante (E172) e/ou pimentao.

Kemnamk

L ° o9
° Conservacao

Conservar em local limpo, seco e fresco entre os 0°C e 12°C

i LA
Durabilidade
6 meses

LR LY e .
Prémios

=y, -
: ) Tempo minimo de cura

"ah?ég 30 dias

Observagoes
Cilindro, regular, com ligeiro abaulamento lateral e bordos mais ou
menos definidos, untuoso e com alguns olhos irregulares.

[®] quantyasira Intenso de sabor limpo e ligeiramente acidulado.
FRSE FIeh Lo ]
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QUEIJO QUEIMOSO
CURADO

Um queijo curado, de pasta dura ou semidura, com uma
cor ligeiramente acinzentada e quebradica, obtido pelo
esgotamento da coalhada apds coagulagéo de leite cru
de ovelha e cabra, por agdo do coalho animal.

Ingredientes
Leite cru de ovelha, sal e coalho animal.

Conservagao
Conservar em local limpo, seco e fresco entre
0s 0°C e 12°C

Durabilidade
6 meses

Tempo minimo de cura
30 dias

Observagoes

Cilindro baixo, com faces direitas, lisas e bordos
definidos. Sem olhos ou com pequenos olhos
irregulares. Com um aroma e sabor muito ativo e
caracteristico, acentuadamente picante.

QUEIJO QUEIMOSO
CURADO (10 Meses de cura)

Um queijo curado, de pasta dura ou semidura, com uma
cor ligeiramente acinzentada e quebradica, obtido pelo
esgotamento da coalhada apds coagulagéo de leite cru
de ovelha e cabra, por agéo do coalho animal.

Ingredientes
Leite cru de ovelha e cabra, sal e coalho animal.

Conservagéao
Conservar em local limpo, seco e fresco entre
0s 0°C e 12°C

Durabilidade
6 meses

Tempo minimo de cura
10 meses

Observagoes

Cilindro baixo, com faces direitas, lisas e bordos
definidos. Sem olhos ou com pequenos olhos
irregulares. Com um aroma e sabor muito ativo e
caracteristico, acentuadamente picante.
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QUEIJO MINI
VACA E OVELHA CURADO

Um queijo curado, de pasta semimole a dura, com uma cor
branca a ligeiramente amarelada, obtido pelo esgotamento da
coalhada apds coagulagéo de leite cru de vaca e ovelha, por
acao do coalho animal. Conservantes (E235, E200), corante
(E172) e/ou pimentao.

Ingredientes
Leite cru de vaca e ovelha, sal e coalho animal.

Conservagao
Conservar em local limpo, seco e fresco entre os 0°C e 12°C

Durabilidade
6 meses PACK:
6uni

Tempo minimo de cura PACK:

30 dias 4uni
~ PACK:

Observagoes 3uni

Cilindro baixo, com faces direitas, lisas € bordos definidos.

Sem olhos ou com pequenos olhos irregulares. Com um

aroma e sabor suave. Certificado

Tamanhos de: 100g, 200g, e 300g. @
qualityaustria
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QUEIJO DE CABRA
CURADO

Um queijo curado, de pasta semimole a dura, com
uma cor branca ou ligeiramente amarelada, obtido
pelo esgotamento da coalhada apds coagulagao
de leite cru de cabra, por acao do coalho animal.
Este queijo pode ser comercializado com ou sem
revestimento e/ou piment&o doce.

Ingredientes
Leite cru de cabra, sal e coalho animal. Conservantes
(E235, E200), corante (E172) e/ou pimentao.

Conservacao
Conservar em local limpo, seco e fresco entre
0s 0°C e 12°C

QUEIJO DE OVELHA
OVELHA

Um queijo curado, de pasta semimole a dura, branca
ou ligeiramente amarelada, obtido pelo esgotamento
lento da coalhada, apds coagulagédo do leite cru

de ovelha, estreme, por agéo do coalho vegetal.

Este queijo pode ser comercializado com ou sem
revestimento e/ou pimentéo doce.

Ingredientes
Leite cru de ovelha, sal e cardo. Conservantes (E235,
E200), corante (E172) e/ou pimento.

Inteiro
Conservacao
Conservar em local limpo, seco e fresco entre
0s 0°C e 12°C

Prémios

. Durabilidade Durabilidade
Prémios 6 meses 6 meses
‘:,_L‘-' Ay s, ..
= = Tempo minimo de cura Tempo minimo de cura
u 30 dias 30 dias
Observagoes Observagoes
Cilindro, regular, com ligeiro abaulamento lateral e Cilindro, com ligeiro abaulamento lateral e bordos

Certificado

@ qualityaustria

bordos mais ou menos definidos.
Untuoso e com alguns olhos irregulares.

Certificado
mais ou menos definidos. Untuoso e uniforme. -

Intenso de sabor limpo e ligeiramente acidulado. E qualityaustria
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Intenso de sabor limpo e ligeiramente acidulado.
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QUEIJO OVELHA E CABRA
CURADO

Um queijo curado, de pasta semimole a dura, com uma cor branca ou
ligeiramente amarelada, obtido pelo esgotamento da coalhada apds
coagulacao de leite cru de ovelha e cabra, por agdo do coalho animal. Este
queijo pode ser comercializado com ou sem revestimento e/ou pimentéao
doce.

Ingredientes
Leite cru de ovelha e cabra, sal e coalho animal. Conservantes (E235, E200),
corante (E172) e/ou pimentao.

Conservagao
Conservar em local limpo, seco e fresco entre
0s 0°C e 12°C

Durabilidade
6 meses

Tempo minimo de cura
30 dias

Observagoes

Cilindro, regular, com ligeiro abaulamento lateral e bordos mais ou menos
definidos, untuoso e com alguns olhos irregulares.

Intenso de sabor limpo ¢ ligeiramente acidulado.




QUEIJO MISTURA DE VACA E OVELHA
CURADO ( Merendeira)

QUEIJO MISTURA DE VACA E OVELHA
CURADO

Um queijo curado, de pasta semimole a dura, com
uma cor branca a ligeiramente amarelada, obtido
pelo esgotamento da coalhada apds coagulagao de
leite cru de vaca e ovelha, por agéo do coalho animal.

Um queijo curado, de pasta semimole a dura, com
uma cor branca a ligeiramente amarelada, obtido
pelo esgotamento da coalhada apds coagulagao de

LMEIDA " leite cru de vaca e ovelha, por acao do coalho animal.

L _I:Ji. i
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Inteiro

Certificado
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Conservantes (E235, E200), corante (E172)
e/ou piment&o.

Ingredientes
Leite cru de vaca e ovelha, sal e coalho animal.

Conservagao
Conservar em local limpo, seco e fresco entre
0s 0°C e 12°C

Durabilidade
6 meses

Tempo minimo de cura
30 dias

Observagoes

Cilindro baixo, com faces direitas, lisas e bordos
definidos. Sem olhos ou com pequenos olhos
irregulares. Com um aroma e sabor suave.

Conservantes (E235, E200), corante (E172)
e/ou piment&o.

Ingredientes
Leite cru de vaca e ovelha, sal e coalho animal.

Conservagao
Conservar em local limpo, seco e fresco entre
0s 0°C e 12°C

Durabilidade
6 meses

Tempo minimo de cura
30 dias

Observagoes

Cilindro baixo, com faces direitas, lisas e bordos
definidos. Sem olhos ou com pequenos olhos
irregulares. Com um aroma e sabor suave.
Tamanho de: 0,450 kg a 0,500 kg.

=

Inteiro

Certificado

@ qualityaustria
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QUEIJO QUEIMOSO
CURADO

Um queijo curado, de pasta dura ou semidura, com uma cor
ligeiramente acinzentada e quebradiga, obtido pelo esgotamento
da coalhada apés coagulagéo de leite cru de ovelha e cabra, por
acao do coalho animal.

Ingredientes
Leite cru de ovelha e cabra, sal € coalho animal.

Conservagao
Conservar em local limpo, seco e fresco entre
0s 0°C e 12°C

Durabilidade
6 meses

Tempo minimo de cura
30 dias

Observagoes

Cilindro baixo, com faces direitas, lisas e bordos definidos.
Sem olhos ou com pequenos olhos irregulares.

Com um aroma e sabor muito ativo e caracteristico,
acentuadamente picante.
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Inteiro
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