PAJARETE

2011- Bronce
2010- Bronce
2009- Oro

Premios Nacionales:

CONCURSO ANDALUZ} 7 |
DE QUESOS ARTESANOS E
“SIERRA DE CADIZ" !

2016- 3° Premio
2015- 2°Premio
2014- 3°Premio
2013- 3° Premio
2012- 3° Premio
2011- 2° Premio

2011- 3° Premio
2010- 2° Premio
2008- 2° Premio

Queso Curado de Oveja de Pasta Prensada.
Sin Aditivos ni Conservantes. Produccion Integrada.
INGREDIENTES

Elaoborado con Leche Pasteurizada de Nuestras Ovejas,
Fermentos Ldcticos, Cuajo, Cloruro Cdilcico y Sal.
PRESENTACION

Corteza Natural, untada con Aceite de Oliva y de

color amarillo oscuro, presentando el tipico grabado
originado por las antiguas pleitas de esparto. Su cuerpo
es compacto, de color crema, donde se puede notar la
presencia de pequefios ojos de origen mecanico.

NOTAS DE CATA

Queso duro de textura Rirme y ligeramente quebradiza
al corte, pero suave al paladar Sabor limpio y elegante.
Aroma suave a leche de oveja y Prutos secos, con toques
dulces en el retrogusto. Persistencia mediana.

FORMATO EANI3 MADURACION MiNIMA

3 kg 8437008670065 210 dias
1,5 Kg 8437008671284 150 dias
Tkg 8437008670096 90 dias

ETIQUETADO ettt encneen

Caducidad: 365 dias.
Alérgenos: Contiene Leche.

CONSERVACION

Conservar entre 4 y 7°C
Consumir a temperatura ambiente (entre 20 y 22°C).
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