El afinado del queso transcurre en unas

condiciones de elevada

ambiental, gracias a lo cual se evita un
secado excesivo de la masa del queso.

A la venta entre los 3 y 5 meses

Consumo preferente: 1 afo

Peso aproximado 3,5 - 4 kg
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Queso de cabra enzimatico elaborado con leche cruda de cabra. Es un
queso prensado, en formato de 3,5 a 4 kg de peso. Se trata de un queso
del estilo de las "Tomme” del Pirineo. La textura de la pasta es elastica, un
poco mantecosa, con una ligera acidez.

Para la elaboraciobn de este queso, la
cuajada se corta en granos de tamafo
bastante pequefio. Posteriormente se agita
intensamente el grano junto al suero hasta
una temperatura de 41-42 °C, por lo que se
desarrollan de forma considerable las
bacterias lacticas termoéfilas, responsables

. de su textura elastica.

Su corteza se lava y cepilla con agua salada,

| por lo que no tiene desarrollo de mohos
- durante la maduracion. El color de la
| corteza es anaranjado, por el desarrollo de

la bacteria Brevibacterium linens.
Maduramos los quesos entre 3 y 5 meses,
sobre baldas de madera.
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ELABORADO CON LECHE CRUDA DE CABRA
INFORMACION NUTRICIONAL MEDIA POR 100 GR

VALOR ENERGETICO 1789 KJ / 428 KCAL
GRASAS TOTALES 395G

DE LAS CUALES SATURADAS 239G
HIDRATOS DE CARBONO 05G

DE LOS CUALES AZUCARES <05G
PROTEINAS 176G

SAL 16G

INGREDIENTES: LECHE CRUDA DE CABRA,
CUAJO, SAL, FERMENTOS LACTICOS

ORIGEN DE LA LECHE: ESPANA (HUESCA

ELABORADOPOR ES
Ignacio Robredo Buces | 15.008335/HU ;
C/ Mayor, 16 - Valsalada CE
Huesca - Espafia

TIE: 665 82 33 45 CONSERVAR ENTRE 2°Y 6°C
LOTE:

Consumir preferentemente: 09-07-25
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