COMTE

FICHA TECNICA

Queso curado graso
Leche cruda de vaca
Cuajo tradicional
Coagulacion enzimatica
Maduracion: 16 - 18 meses
Formato: 30 kg aprox.
Haut Doubs, Francia
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EL QUESO

De notas afrutadas y frescas, Comté destaca por la elasticidad que lo define, fruto de su
condicion de pasta cocida. Cuando su maduracion no supera los 12 meses, Comté es un
gueso gue abruma por su caracteristico dulzor, atributo que se va tornando menaos evi-
dente conforme avanza la maduracion. Un queso cuyo ADN se gesta en las areas mon-
tanosas de Granges Narboz, donde se elabora, donde las condiciones de temperatura y
humedad son tan particulares, que hacen que la maduracion de este queso sea Unica, y
Unico sea el producto final.

EL PRODUCTOR

Cuando Marcel Petite comienza a elaborar queso en los anos 60, una unica idea ronda su
mente: la de ofrecer un producto artesano, tradicional y con personalidad. Marcel se inte-
resa por aquel entonces en la agricultura ecoldgica, siendo para €l una manera de aprove-
char aquello que le ofrecia el medio respetando al mismo tiempo la naturaleza, una idea
gue sonaba transgresor por aquel entonces.

Hoy en dia, la cooperativa Marcel Petite una referencia no solo por su calidad, sino tam-
bien por el compromiso de la empresa en este sentido.

CULTIVO

(uesos con rostro



