Su sabor es suave con aroma muy desarrollado

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

Leche pasteurizada de cabra, cuajo, secuestrante (cloruro calcico),

Queso de cabra elaborado con leche de cabra bermento y sal
pasteurizada, de pasta prensada, de una textura :
cerrada (sin ojos en la pasta), conteniendo un 36% Fiakoh el iesol

de materia grasa.

Se somete a un proceso de maduracion media en
cava entre uno y dos meses y se recomienda su
consumo antes del afio.

Se fabrica en formatos de 420 gr, 1kg t’ 23 kg.
Se expide en cajas de carton segiin forma

420g: 12 unidades.

Conservar en frio. 2,_% kkg g ﬁ:ggg:

Premios:
Anilisis nutricional (100 gr. contienen): -1990 Medalla de Oro en la Feria Internacional de

s ; Alimentacion de Bilbao.
*Valor energético: 1.759Kj/424kcal - 2009 Feria de Biescas. Segundo premio en la

*Grasas: 36g Cata-Concurso en la categoria queso
delas cuales saturadas  27g %dlt[ll&fo de cabra pasteurizada.
*Hidratos de carbono:  1,5g - 2010 Premio Gonzalez Vivanco
delos cuales azicares (g -2013 Feria de Biescas. Primer premioen la
* Proteinas: Cata-Concurso y en la categoria queso
=Sal: 19g de cabra pasteurizada.
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