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: eche Pasteurizada =~ ~

en el paladar, con un punto de acidez
caracteristico en los quesos de cabra, carece de |
conservantes, por lo que es un producto natural. |
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Ingredientes:

Leche pasteurizada de cabra, cuajo, secuestrante (cloruro calcico),
Queso de cabra elaborado con leche de cabra fermento, sal y acetite.
pasteurizada, de pasta prensada, de una textura

Formatos del queso:
cerrada (sin ojos en la pasta), conteniendo un 36% q

de materia grasa. Con un periodo de maduracion El contenido de los tarros es de 140 g y 2,0 Kg.
minima de 3 meses. Se expide en cajas de carton segtn formato:
Una vez superado el proceso de maduracién se . %

trocea y se envasa en tarros de cristal de cierre 2,154001§g1% gﬁiﬁggg:

hermético, anadiendo aceite virgen de oliva,
hierbas y pimienta. Una vez envasado se somete a
un proceso de maceracion minima de un mes.

Premios del queso que procede (Sierra Sevil):

-1990 Medalla de Oro en la Feria Internacional de
Alimentacion de Bilbao.

PRENE DI e BTG T - 2009 Feria de Biescas. Segundo premio en la

*Valor energgético: 1.759Kj/424kcal Cata—Concursczlgr;ab f:gzags(;zis;ilzlids:
*Grasas: 36g . £ . ’
delas cuales saturadas  27g - 2010 Premio Gonzalez Vivanco

-2013 Feria de Biescas. Primer premio en la

Cata-Concurso y en la categoria queso

de cabra pasteurizada.

- 2015 1°Premio en la Cata-Concurso de Biescas
- 2021 Bronce en el World Cheese

*Hidratos de carbono: 1,5g
delos cuales azticares  0Og

*Proteinas: 26g
*Sal: 19¢g
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