Queso de cabra elaborado artesanalmente con leche de
cabra cruda y cuajos de origen animal, pasta prensada,
conteniendo un 42% de materia

Se somete a un proceso de maduracion media en cava
minimo de 6 meses las de 0,440 Kgr y mas de 12 meses
las piezas de 2, 2kgr.

Conservar en frio.

Anilisis nutricional (100 gr. contienen):

*Valor energético: 1.989k;j/480 Kcal.

*Grasas: g y m

de las cuales saturadas 323 %diquem
*Hidratos de carbono: 1,1g

de los cuales azticares  10g
Prutﬂnas. _5g

Su sabor es fuerte, aportado por las bacterias
naturales de la leche =

de cabra, sabor refinado y agradable

en el paladar.

Ingredientes:

Leche cruda de cabra, cuajo, secuestrante (cloruro calcico),
fermento y sal

Formatos del queso:

Se fabrica en un formato redondo

de 440gr., 1kg y 2 kg aproximadamente.

Se expide en cajas de carton segtn formato:
440 g: 12 unidades

1 kg: 6 unidades

2 kg: 3 unidades

Premios:

- 2010 Premio Gonzilez Vivanco

-20111° premio en la Cata-Concurso

de la Feria de Biescas.

- 2012 Medalla de Bronce en la Fira de
Sant Ermengoll

- 2014 Medalla de Bronce en la Fira de Sant
Ermengoll.

-2015 1" premio en la Cata-Concurso de la
Feria de Biescas.

de Biescas.
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