Ceeseria ,
Artesanal

Queso de oveja en aceite de oliva virgen

CURACION: 6 meses y 2 de maceracion en aceite.

ASPECTO EXTERNO ANTES DEL ENVASADO: Corteza
natural enmohecida “sin pintura”, con dibujo rallado en caras y
estriado en bordes laterales.

AL CORTE: Ojos pequeiios e irregulares repartidos por toda

la masa, color de la masa amarillo marfil o amarillo intenso,
dependiendo de su curacion.

OLOR:Intenso, aceitoso y limpio que recuerda a la leche de oveja
limpia y fresca.

TEXTURA: Mantecosa, aceitosa y carnosa.

SABOR: Caracteristico del producto, ligeramente acido y aceitoso por
su maceracion equilibrado con retrogusto a bodega por su curacion.
PRESENTACION: Queso troceado en cufias envasado en tarros
con aceite de oliva en diferentes tamafios 07250, 0°500 y 17000 Kg.
neto y escurrido.
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Queso de oveja curado en aceite de oliva virgen extra

Queso 100% de oveja, elaborado con pasta prensada de leche cruda y macerado
en aceite de oliva virgen extra durante al menos dos meses.

Graso

Vicente Pastor

Nombre:
Descripcion:

Categoria Comercial:
Marca Comercial:

Ingredientes: Leche 100% oveja, cuajo, sal y aceite de oliva virgen extra
Pautas de Consumo:  Consumir a temperatura ambiente (17°C-20°C)
Conservacion: Temperatura ambiente

Consumo Preferente:
Identificacion Lote:

_Presentacio
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Presentaciones:
(unidades de venta)
Peso neto unid. venta:

Antes de 14 meses de su fecha de fabricacién
Se corresponde con la fecha de envasado

Tarro de vidrio individual

Tarro pequeno de 250 grs.
Tarro mediano de 500 grs.
Tarro grande de 1000 grs.

_Envases y Embalajes -
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Unidad de Venta: Dimensiones embalaje Peso Neto embalaje
Tarro de vidrio pequeiio: Carton reforzado 25,5 cm x 20,5 cm x 30 cm 370 grs.
Tarro de vidrio mediano: Carton reforzado 25,5 cm x 20,5 cm x 30 cm 370 grs
Tarro de vidrio grande: Carton reforzado 25,5cm x 20,5 cm x 30 cm 370 grs
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