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QUESO TIERNO

Elaborado con leche pasterizada de oveja.
Se presenta envasado al vacio con 6 a 10 dias.

Formato: 1,5 kg., 2,5 kg., 3,5 kg.

ot

QUESO SEMICURADO

Elaborado con leche cruda de oveja manchega, se presenta

con la corteza embadurnada de aceite. Curacion en 60 a 90 dias.
Formato: 1,3 kg., 2,3 kg., Y 3,5 kg.

Color marfil, sabor intenso pero suave, retrogusto y aromas a leche cruda.

Con un peso de 2,2 kg y 3,4 kg. Se presenta en el mercado
con la corteza cepillada y embadurnada de aceite.

Es un queso artesano con 6 a 8 meses de curacion, madurado
lentamente en bodega. Olor agradable y de larga persistencia.
Aroma potente e intenso con matices balsamicos.

En el gusto se percibe sabrosos granulos de gran consistencia,
una textura muy cohesionada y un final cautivador.

Medalla de Oro Gran Seleccién 1998
1° Premio Gran Seleccion 2004
1* Premio Expovicaman 2004

FERCAM ( Feria de Muestras de Manzanares)
Medalla de Plata tres afios consecutivos 1998-1999-2000
Medalla de Oro dos afos consecutivos 2002 - 2003

Caracteristicas Color blanco, sabor suave.

QUESO EN ACEITE

Elaborado con leche cruda de oveja. &
Se presenta al vacio en piezas de |

2,5 kgy3,5kgyen tarros. |

Cuando tiene 60 dias de curacion

se sumerge en aceite de oliva virgen
durante 5 meses aproximadamente.
Caracteristicas: color crema con
tonos rojizos y sabor fuerte.

EXPOVICAMAN ( Feria Regional Albacete )
22 Premio Queso Manchego Artes. 2002
1¥ Premio Queso Manchego Artes. 2003

1er Premio Saldn Internacional del Gourmet. Madrid 2003

QUESO CURADO
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