A Denominación de Orixe protexe os queixos que dende sempre se elaboraron nas bisbarras con maior tradición leiteira e queixeira de Galicia: son as terras de Arzúa, Melide, A Ulloa e Chantada, e algúns concellos limítrofes con elas.

Os queixeiros e as queixeiras destas terras souberon transmitir de xeración en xeración o xeito de facer o mellor queixo co mellor leite das súas vacas.

HAI 3 TIPOS DE QUEIXOS D.O. “ARZÚA-ULLOA”

ARZÚA-ULLOA
Elabórase con leite fresco de vaca procedente de explotaicóns gandeiras saneadas e localizadas na área xeográfica da Denominación de Orixe, que cumpra os parámetros establecidos. O leite empregado pode ser crú ou pasteurizado.

É un queixo coa pasta branda e codia lavada, con forma lenticular, e cunha maduración de seis días como  mínimo.

O seu peso autorizado está comprendido entre 0,5 kg. e 0,5 kg.

O seu diámetro pode estar entre 100 e 260 mm, e a súa altura entre 50 e 120mm. (En ningún momento a altura pode ser superior ó radio).

A codia é fina e elástica, de cor entre amarela palla e amarela escura, brillante, limpa e lisa. 

A pasta é de cor uniforme, entre branco-marfil e amarelo pálido, de aspecto brillante, sen fendas nen regañas, podendo presentar ollos en número baixo, pequenos, angulosos ou redondeados e de distribución irregular.

Características analíticas no producto rematado:

· Graxa: mínimo 45%, sobre extracto seco.

· Proteína: mínimo 35%, sobre extracto seco.

· pH entre 5,0 e 5,5.

· Extracto seco: mínimo 45%.

· Porcentaxe de auga na materia non graxa: entre o 68% e o 73%.

ARZÚA-ULLOA DE GRANXA
De características semellantes ó antrior, presenta a particularidade de que o leite empregado na elaboración ten que proceder íntegramente do muxido das vacas da propia explotación.

Características sensoriais dos queixos Arzúa-Ulloa e Arzúa-Ulloa de Granxa.

Os principais caracteres son o seu sabor, o seu aroma e a súa cremosidade. Dentro da súa fina codia de cor amarela descóbrese un amplo mundo de sensacións: tanto polo seu sabor coma polo seru aroma amósase claramente a lembranza da súa orixe, do leite fresco e puro de máxima calidade, que vai deixar despois paso a matices de vainilla, nata e noces acompañando ó do iogur e ó da manteiga. O seu sabor caracterízase pola súa suavidade, lixeiramente salgado e un pouquiño ácido moi carácterístico. A masa, lisa e levemente húmida ó tacto, semella fundirse na boca pola facilidade coa que se disolve.


ARZÚA-ULLOA CURADO
Elaborado con leite fresco de vaca, pasteurizado ou crú, procedente de explotacións gandeiras saneadas e localizadas na área xeográfica da Denominación de Orixe, que cumpra os parámetros establecidos no Regulamento.


A forma deste queixo é lenticular sendo a cara horizontal superior plana ou lixeiramente cóncava. O seu período de maduración é de seis meses como mínimo. É o queixo coñecido de sempre coma “queixo da nabiza”, “ queixo do tempo dos nabos” ou “queixo da ano (de a ano)”.


O peso oscila entre 0,5 e 2 kg. O seu diámetro está comprendido entre 120 e 200mm, e a sua altura entre 30 e 100mm.


A codia non está diferenciada, a cor é amarela moi intensa, brillante e de aspecto graxo.


A pasta é amarela intensa, máis pálida no centro, moi compacta, podendo presentar escasos ollos.

Características analíticas no producto rematado

· Graxa: mínimo 50%, sobre extracto seco.

· PH: entre 5,1 e 5,4

· Extraxto seco: mínimo 65%.

Características sensoriais do queixo Arzúa-Ulloa Curado.


O Arzúa-Ulloa curado é unha variedade pouco coñecida hoxendía pola súa escasa presencia nos mercados e polo seu elevado custo de elaboración. Comparte cos seus irmáns a forma lenticular pero as súas características sensoriais son moi diferentes e inconfundibles. Caracterízase pola súa dureza sendo o corte difícil, podendo presentar fractura por astelamento, principalmente nos bordes.


Por outra banda, o aroma é moi intenso, de tipo lácteo e cunha sensación olorosa penetrante e de certo picor. O seu sabor, salgado, de acidez media ou baixa, con aromas predominantemente a manteiga e con lixeiras notas de vainilla e froitos secos, varía dende o cerne á códia, sobresaíndo unha sensación de picor moi apreciado polos que o coñecen.

“Se queres comer bon queixo

faino no tempo dos nabos,

que se o fas no do trevo

sae rinchón e moi augado”

(cantiga popular)

ÁREA XEOGRÁFICA da Denominación de Orixe “ARZÚA-ULLOA”
Na provincia da Coruña:

Arzúa, Boimorto, Boqueixón, Curtis, Frades, Melide, Mesía, Ordes, Oroso, O Pino, Santiso, Sobrado, Toques, Touro e Vilasantar.

Na provincia de Lugo:

Antas de Ulla, Carballedo, Chantada, Friol, Guntín, Monterroso, Palas de Rei, Portomarín e Taboada.

ELABORACIÓN.


Para elaborar un Queixo Arzúa-Ulloa, de calquera dos tres tipos, é imprescindible dispoñer de leite fresco da máxima calidade, tanto nas súas condicións hixiénicas coma nas súas características sensoriais.


Despois, cada mestre queixeiro seguirá un proceso tradicional, con algunhas características especiais que van diferenciar o seu Queixo Arzúa-Ulloa dos demais e que, en resumo, consiste nas seguintes fases: a coagulación e acidificación do leite; o corte, o desorado e o lavado da callada; o moldeado, o prensado, o salgado (que tamén se pode facer sobre a callada), e a maduración. Tódalas fases son delicadas, e das pequenas variacións en cada unha delas dependerán as caraccterísticas diferenciadas dos queixos de cada queixería.

PRESENTACIÓN.

SEMPRE cunha CONTRAETIQUETA numerada.

A CONTRAETIQUETA  de cada unidade é a que garante ós consumidores que:

· O queixo foi elaborado seguindo as prácticas tradicionais, reflexadas no Regulamento da dinominación de orixe.

· O queixo foi feito na área xeográfica Arzúa-Ulloa, con leite producido nela.

· O queixo foi sometido a controis independentes por parte do Consello Regulador (físico-químicos, microbiolóxicos e sensoriais), a maiores dos que fai o elaborador.

NORMATIVA LEGAL.

· Orde do 20 de Outubro de 1995 (D.O.G. 7/11/95), pola que se recoñece a D.O. Arzúa-Ulloa e se nomea o seu Consello Regulador Provisional.

· Orde do 26 de Decembro de 1997 (D.O.G. 9/01/98), pola que se aproba o Regulamento da Denominación de Orixe Arzúa-Ulloa.

· Orde do 28 de Xuño de 1999 (D.O.G. 5/07/99), pola que se modifica a composición do Consello Regulador.

