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Resumo O queijo de “Castelo Branco” é um queijo português com Denominação
de Origem Protegida (DOP), é produzido a partir de leite cru de ovelha e
coalho vegetal, Cyrzara Cardunculos, L. O tempo mínimo de maturação
é 40 dias. O leite proveniente da raça pura Merino da Beira Baixa é usado
para produzir este queijo, no entanto, certas raças exóticas são também
utilizadas, tais como, a Assaf e cruzamento desta raça com a raça pura.
A escolha do leite de determinada raça ovina para a produção de queijo
de ...

Palavras Chave Queijo de Castelo Branco, Compostos voláteis, Leite de ovelha, Merino
da Beira Baixa, Assaf
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