Manchego MALACARA DOP HUMO

EL QUESO EL QUESO

guleso mtanck;egto, conun a‘romaty sabor mtetnso qule sorprende COQ noéas Es un queso curado de aproximadamente siete meses de maduracion que
ulcesy or;e gctas, normla E’wen etno presen ?S €n 10s quesos curados de someten a un ahumado natural con madera de haya en un ahumadero

Oveja, caracteristicas que lo hacen tan especial. adosado a la queseria, consiguiendo hacer mas complejos los aromas de un

queso ya de por si intenso, aportando notas torrefactas moderadas que
hacen de su degustacion una experiencia.

FICHA TECNICA FICHA TECNICA
Leche cruda de oveja / Cuajo tradicional / Coagulacién Leche cruda de oveja / Cuajo tradicional / Coagulacién
enzimatica / Maduracién: 6 - 8 meses / Formato: 2 kg enzimatica / Maduracion: 4 -5 meses / Formato: 5 kg

MESTA MANTEO

EL QUESO EL QUESO
OueNso de formcto to:}o que pc|>see e\.carolcter t\ptlgo de ‘OT torttas_ etxtre: Queso de pasta prensada de leche cruda de oveja. Notas dulces que se
mends, mMas con unatinuray elegancia enlos matices reaimente intere desarrollan a medida que envejece. De textura quebradiza debida a su

sante cuando hablamos de quesos de intensidad alta. Pasta cremosa y
regular, punto de amargor proveniente del cuajo vegetal utilizado en su
elaboracion y corteza fina y ligera cubierta de brevibacterium.

larga maduracion. Afrutado, ligero y sabroso.

FICHA TECNICA
Leche cruda de oveja / Cuajo tradicional / Coagulacion
enzimatica / Maduracién: 6-8 meses / Formato: 2,5 kg

FICHA TECNICA
Leche cruda deoveja / Cuajo vegetal / Coagulacion enzimdtica /
Maduracién: 2- 3 meses / Formato: 750gr aprox.

CULTIVO

(|ll(‘§()§ con rostro

La seleccion Cultivo estd formada por las queserias que mantienen una estrecha relacion con Cultivo. Con ellas hemos establecido un calendario en
el que acudimos a sus queserias a seleccionar los lotes que posteriormente distribuiremos y exportaremos en Cultivo. Se hacen 5 visitas al ano, en
las cuales se prueban alrededor de 40 lotes distintos. Aquellos que consideramos los mejores, a nuestro entender para el perfil de Cultivo, son
apartados vy llevados a nuestro punto de distribucion. De tal manera que ampliamos nuestra oferta de quesos personalizados con perfiles muy
afines a nuestra filosofia.




