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De geragao em geragao, e ja la vao trés,
a Queijaria da Soalheira carrega em si
0 peso da tradicdo. A receita original do
seu avo, a familia Alves acrescenta, hoje,
as mais recentes tecnologias para ofere-
ceraos amantes de queijo um mundo de
sabores impares e experiéncias de degus-
tacdo Unicas. Do paladar as suas texturas,
0s queijos da Queijaria da Soalheira sdo
o reflexo de uma histéria familiar, das li-
gacbes que a terra proporciona e de uma
regido que soube, ao longo dos tempos,
guardar o que de melhor tem.

No mercado desde 2010, e com um espago
industrial que confere & empresa todas as
condicdes de competitividade e moderni-
dade para um processo produtivo de alto
nivel, que cumpre, escrupulosamente,
todas as normas e procedimentos de
higiene, controlo e seguranca alimen-
tar, a Queijaria da Soalheira privilegia o
processo de fabrico artesanal, apresen-
tando produtos tradicionais, auténticos
e fiéis aos sabores antigos da regido da
Beira Baixa.

A Queijaria da Soalheira adota em todas
as fases do processo produtivo a premissa
de que os seus produtos tém um valor
acrescido, ndo so pela criteriosa selecdo
dos ingredientes e qualidade eximia dos
mesmos, mas, sobretudo, pela genuinidade
das suas receitas e o paladarincomparéavel.
Com uma equipa multidisciplinar de dez
pessoas, a empresa pretende oferecer
aos seus consumidores os melhores quei-
jos da Beira Baixa, contribuindo também
para o desenvolvimento local, sendo,
cada vez mais, uma marca do tradicional
queijo artesanal de referéncia a nivel re-
gional, nacional e internacional.




Com uma identidade propria, consequén-
cia da entrega e dedicagdo empregues na
producdo de cada queijo, a Queijaria da
Soalheira tira proveito dos produtos da

terra para um resultado de sabor excecio-
nal. Hoje com sete tipos de queijo diferen-
tes, feitos com o melhor leite de ovelha, de
cabra e de vaca, apresenta-se no segmen-
to gourmet como uma sugestdo a ter em
conta para momentos de puro deleite.




Queijo

Curado
de Ovelha
e Cabra

Eleito produto Sabor do Ano 2018, “a
Unica certificacdo, de qualidade para o
sector da alimentacdo baseada exclusi-
vamente nas qualidades gustativas dos
produtos, que séo provados e aprovados
pelos consumidores”, o Queijo Curado
de Ovelha e Cabra da Queijaria da Soa-
lheira destaca-se pelo seu sabor intenso
e unico. E um queijo curado, de pasta
semidura, branco marfim, com alguns
olhos pequenos, obtido por esgotamen-
to lento da coalhada, apos a coagulagao
de leite cru de ovelha e cabra por acéo
do coalho animal.

Casca: crosta de cor amarelada uniforme,
bem formada, fina e lisa.

Formato: cilindro baixo (prato), regular,
com ligeiro abaulamento lateral e bordos
definidos.
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Ovelha

O queijo de ovelha curado é o queijo in-
dicado para quem aprecia paladares que
se fazem notar. Dependendo do tempo
de cura, a sua textura é mais ou menos
firme, tem uma pasta branco marfim, uni-
forme, obtida por esgotamento lento da
coalhada, apos a coagulagao do leite cru
de ovelha por acdo do coalho animal. E
um queijo que sabe bem ao longo de todo
0ano.

Casca: crosta de cor amarelada uniforme,
bem formada, fina e lisa.

Formato: cilindro baixo (prato), regular,
com ligeiro abaulamento lateral e bordos
definidos.
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Queijo de

Ovelha
Amanteigado
Curado

De sabor suave e delicado, o queijo de
ovelha amanteigado curado é um produto
conseguido a partir do leite das ovelhas da
regido. Com um travo ligeiramente mais
acido, faz as delicias de todos os amantes
desta iguaria. Com uma textura amantei-
gada, deforméavel ao corte e muito cre-
mosa é um queijo perfeito como entrada
ou como sobremesa.

Casca: crosta de cor amarelada palha,
maleavel, fina e lisa.

Formato: cilindro baixo (prato), regular,
com ligeiro abaulamento lateral e bordos
definidos.
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Curado de
Ovelha e Vaca
Barrado

Aproveitando as caracteristicas intrinsecas
de cada tipo de leite utilizado - ovelha e
vaca -, o queijo de ovelha e vaca barrado
curado revela-se um queijo requintado
no aroma e sabor. Queijo curado de pasta
semidura, branca uniforme, com alguns
olhos pequenos, obtido por esgotamento
lento da coalhada, apds a coagulagdo do
leite cru de ovelha e vaca por agdo do coa-
lho animal.

Casca: crosta de coramarela clara barrada
com pimentéo, textura consistente e lisa.

Formato: cilindro baixo (prato), regular,
com ligeiro abaulamento lateral e bordos
definidos.
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Cabra

De sabor acentuado e aroma intenso, o
queijo de cabra curado leva a qualquer
mesa os sabores auténticos da terra. E um
queijo curado, de pasta semidura, branca
uniforme, com alguns olhos pequenos,
obtido por esgotamento lento da coa-
lhada, apos a coagulacao do leite cru de

Queijo de

cabra por acao de coalho animal.

Casca: crosta de cor amarelada uniforme,
bem formada, fina e lisa.

Formato: cilindro baixo (prato), regular,
com ligeiro abaulamento lateral e bordos
definidos.
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P Queimoso
Curado

De travo picante, o queijo queimoso é um
queijo curado, de pasta semidura, de cor
branca acinzentada, com textura muito fe-
chada, sem crosta, obtido por esgotamen-
to lento da coalhada, apos a coagulacdo
do leite cru de ovelha e cabra por agéo do
coalho animal.

Casca: sem crosta.

Formato: cilindro baixo (prato), regular,
com ligeiro abaulamento lateral e bordos
definidos.
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A producao de um queijo bioldgico surge
de um desafio proposto pelos fornecedo-
res de leite da Queijaria da Soalheira. O
respeito pelas boas praticas agricolas,
sem recurso a pesticidas ou fertilizan-
tes quimicos, faz dos produtos biologi-
cos produtos cada vez mais apeteciveis.
Fiel ao seu processo de fabrico artesa-
nal e riqueza nutricional, os queijos Bio
da Queijaria da Soalheira mantém o
sabor original em perfeita comunhao
com a natureza.
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Queijaria da Soalheira, Lda

Zona Industrial de Castelo Branco

Rua J, Lote 4/5 | 6000-997 Castelo Branco
+351 272 325268
queijaria.soalheira@gmail.com

Diregdo Comercial

Jodo Pedro Galante Alves

+351 272 325268
queijaria.soalheira@gmail.com
joao.marota@hotmail.com




