


Este queijo de pasta mole, cor clara e
consistência cremosa é o principal
queijo da Quinta das Arcas. É um 
queijo produzido com leite do dia
através de processos de cura de cerca
de 20 a 30 dia,  para ser degustado 
em diferentes ocasiões. O paladar é 
de intensidade moderada e de caráter 
lácteo e untuoso e acidez ligeiramente 
acentuada.  Este  quei jo  tem 4  
tamanhos diferentes grande (+/-1kg), 
pequeno (+/-600g), rolha (+/-50g) e 
merendeira (+/-190g).

Todos os queijos da Quinta das Arcas são produzidos com método de produção

diária que garante uma maior frescura do leite e assim um aumento na sua qualidade.

A queijaria utiliza ainda na sua maioria processos artesanais conferindo a cada queijo 

um toque único e diferenciado.

Os ingredientes utilizados provêm de uma seleção criteriosa, com objetivo de garantir 

um produto de extrema qualidade.

Apresentamos, para além do queijo tradicional um segmento de queijos gourmet e 

inovadores, que oferecem sabores e texturas que permite a quem prova uma 

experiência única pelos melhores sabores do queijo.
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