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ESCOLLIR ARTESANIA,
PRODUCTE DE

CHEESEPEANTE

FORMATGES AMB ANIMA

El perqué del projecte s'hi relaciona directament.
Artesania, proximitat i un estil de vida que déna
forma i valor a I'elaboracié de formatges artesans.

egons els experts, el

formatge és un producte

qgue completa forca bé la

nostra dieta mediterrania i
aporta un gran valor en gastronomia.
Nosaltres, diem molt més que aqixo,
perqué tractem el formatge com
un tresor. A Avicsa, aquest producte
significa els valors, les histories i
l'esfor¢c que s‘amaguen darrere de
cada elaboracio.

Per aixd, formem part de
Cheesepeante, un projecte ric,
obert i dindmic on els formatges
artesans fenen el principal
protagonisme. Aquest projecte és

el que s'encarrega de presentar
les elaboracions d'un conjunt de
petites formatgeries artesanes
amb identitat propia i amb una
historia darrere de cada formatge,
de cada persona.

Des d'Avicsa, defensem aquestes
petites produccions i la seva
proximitat, ja que s'elaboren amb
processos manuals i amb llet KMO,
ja sigui de ramafs propis o de
granges properes. Amb tot qixo,
el resultat en les peces lactiques
son formatges referents en cada
tipologia.

Benvinguts/des
a la nostra cultura
i comunitat formatgeral

Pots consultar més
informacid al nostre
Instagram:
@cheesepeanteavicsa

Coneixes el procés
d'elaboracio dels
lormaitdes artesans?

Mestres artesans que respecten el cicle natural
dels animals, amb llet de proximitat i processos
manuals per a cada peca. Son algunes de les
caracteristiques dels formatges que formen
part de Cheesepeante, Unics i exclusius per a
la teva oferta gastronomica.

Llegeix-ho
tot aqui!




Formaiges de vaca

(1691) CREMA DE QUESO TRUFADO 135gr - GRATAE
Tipus de llet: Pasteuritzada de vaca Format de venda: 135 g
Coagulacié: Enzimatica Quall: Animal
Maduracié: minim 2 mesos

De textura suave y elaborado con trufa negra, presenta un olor natural
de formatge i trufa, amb un sabor molt agradable.

Ideal per a la elaboracio d'una gran varietat de plats, aperitius, entrants,
etc.

(7393) PUIGPEDROS - MOLIi DE GER

Tipus de llet: Crua de vaca  Format de venda: 500 g
Coagulacié: Enzimatica Quall: Animal
Maduracié: minim 2 mesos
Origen: La Cerdanya (Girona)

Formatge d'escorga rentada, de coloracié taronja, amb una olor intensa
i matisos florals a la pasta que la llet li transmet. La seva textura i
sabor afavoreixen un gust llarg i persistent en boca al final. Es ideal per
companyar-lo amb fruits secs, fruita o amb un vi Sauvignon Blanc.

(9099) GERA (RACLETTE) 8KG - MOLI DE GER

Tipus de llet: Crua de vaca Format de venda: 8 kg
Coagulacio: Enzimatica Quall: Animal
Maduracié: 3 mesos

Origen: La Cerdanya (Girona)

Formatge tipus raclette d'escorca rentada amb salmorra, responsable del
color ataronjat. Es de textura molt suau i cremosa i es fon molt faciiment
sense necessitat d'escalfar-lo, aportant un sabor més aviat intens. Es ideal
per fondre i utilitzar-lo en hamburgueses, carns, fondue... ja que la seva
cremositat és excel-lent.

(9279) FORMATGE ROQUES BLANQUES 500G - MOLI DE GER
Tipus de llet: Crua de vaca Format de venda: 500 g
Coagulacié: Enzimatica Quall: Animal

Maduracié: 3 mesos

Origen: La Cerdanya (Girona)

Formatge d'escorga natural amb floridura i cendra de sabor
intens. Es de textura ferma i elastica, amb un bon equilibri
d'acidesa. Presenta aromes lactics, amb tocs de sotabosc forga
persistents. Es pot acompanyar facilment amb fruits secs torrats,
pans o amb un vi negre de llarga crianga.

(7394) (9469) ALTEJO - MOLI DE GER

Tipus de llet: Crua de vaca Format de venda: 500 g i pega de 2 kg
Coagulacio: Enzimatica Quall: Animal
Maduracié: de 4 a 6 mesos

Origen: La Cerdanya (Girona)

Formatge de pasta cuita a 45°C i escorga florida natural, lleugerament
elastic a la boca. Aporta un pronunciat sabor a bolets i a bosc,
transmetent aixi una personalitat molt remarcada de I'entorn on
s'elabora. Presenta forats bastant homogenis a la pasta a causa de la
seva maduracié més llarga dins la camera.

(9952) QUESO MAHON SEMI CURADO 2KG - SON VIVES

Tipus de llet: Crua de vaca Format de venda: 2 kg
Coagulacio: Enzimatica Quall: Animal
Maduracio: entre 2 i 4 mesos

Origen: Ferreries (Menorca)

Formatge tipic de Mad de sabor suau, poc salat, de textura cremosa i
amb records a mantega fosa i avellana torrada juntament amb la seva
elevada intensitat aromatica. La seva temperatura optima de consum

és de 18-20°C.
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(6420) (6473) MORBIER - MARCEL PETITE

Tipus de llet: Crua de vaca

Format de venda: 6 kg i 1,5 kg (1/4)

Coagulacié: Enzimatica Quall: Animal
Maduracié: Entre 3 i 6 mesos Origen: Franca

Formatge de pasta més aviat elastica, que s'identifica rapidament per la seva

capa de cendra a l'interior. Aquest reconegut formatge francés aporta un sabor ric
i cremos, suau i amb regust a mantega i nata. S'elabora al petit poble de Morbier, a

la zona francesa de Comté.

(6419) COMTE AOP ELEGANCE 12 M - MARCEL PETITE
Tipus de llet: Crua de vaca

Format de venda: Porcio de 3,5 kg aprox.

Coagulacié: Enzimatica Quall: Animal
Maduracié: Entre 10 i 12 mesos Origen: Franga

Formatge francés amb D.O.P, afinat per la prestigiosa formatgeria Marcel
Petite, a la regio alpina francesa de Jura, a 2000 metres d'altitud.




(7377) COMTE AOP GELINOTTE "ROUGE" 24 M - SEIGNEMARTIN -

Tipus de llet: Crua de vaca Format de venda: Porcio de 3,5 kg
Coagulacié: Enzimatica Quall: Animal
Maduracié: 24 mesos Origen: Franca

Formatge francés amb D.O.P, afinat a Nantua, al sud de la regio alpina
francesa de Jura. Seignemartin ens ofereix un formatge més potenc
que el Marcel Petite, elaborat només amb llet de primavera, on s'obté
un formatge amb més caracter i diferent. Degut a aquest Us de la llet
estacional, les maduracions del formatge es compten per nombre d'estius.

(7378) COMTE AOP GELIN. "BLEUE" 36 M - SEIGNEMARTIN - Producte
d'encarrec

Tipus de llet: Crua de vaca Format de venda: 3,5 kg aprox.
Coagulacié: Enzimatica Quall: Animal
Maduracié: 36 mesos  Origen: Franga

Els Comtés de 24 mesos més seleccionats es guarden per a una
maduracié de fins a 12 mesos més, arribant a un total de 36. Es troben
sabors més potents, cristal-litzacions de caseina i amb notes de fruits secs i
torrats a causa de la llarga maduracio.

(6426) REBLOCHON DE SAVOIE A.O.P FERMIER
500G PACCARD - Producte d'encarrec

Tipus de llet: Crua de vaca Format de venda: 500 gr

e Coagulacié: Enzimatica Quall: Animal
™
¢ % Maduracié: Entre 4 i 5 setmanes Origen: Franga
-
L'—'ﬂ ? = i La historia d'un Reblochén Paccard comenga amb 8-10 dies, quan
3 J ] encara esta verd. Aixi, surt de la granja per arribar a les camares,

. cuidant-lo cada dia i donant-li la volta i fregar-lo amb aigua i sal al
o - ek __?31 mateix ritme. Sense dubte, el seu sabor és només comparable amb

h’ la seva cremositat i la seva versatilitat.

(8703) QUESO BRIE DE MEAUX 2,8 KG DONGE - Producte d'encarrec

Tipus de llet: Crua de vaca Format de venda:
2,8 kg
Coagulacié: Enzimatica Quall: Animal
Maduracié: 5-8 setmanes Origen: Franga

Es tracta d'un dels formatges francesos més reconeguts, d'una
cremositat excel-lent, molt equilibrat i suau. Aporta tocs de sabor
a mantega i llet i és ideal consumir-lo a temperatura ambient per
potenciar encara més la seva textura.

(6422) (6475) GOUDA SABOR ACEITUNAS

Y TOMATE SECO - LANGOED KAAMPS

Tipus de llet: Crua de vaca Format de venda: 8 kg i 4 kg (1/2)
Coagulacié: Enzimatica Quall: Animal

Maduracié: Entre 314 mesos  Origen: Holanda

De formatges gouda holandesos industrials n'hi ha molts, pero encara
queden granges que treballen per donar la maxima diferenciacié de
manera artesana. Landgoed Kaamps té ramaderia propia de 225 vaques,
amb les que elabora els seus formatges. Aquest en concret aporta un
sabor remarcat a tomaquet i olives, on s'utilitzen productes naturals, sense
conservants ni colorants i amb escorces rentades amb salmorres.

(6425) (6476) GOUDA CON PESTO VERDE - BOER'N TROTS
Tipus de llet: Pasteuritzada de vaca

Format de venda: 10 kg i 2,5 kg (1/4)

Coagulacio: Enzimatica Quall: Animal

Maduracié: Entre 3 i 4 mesos Origen: Holanda

Formatge que presenta una poténcia de sabor i gust a pesto, molt més
remarcable i natural si el comparem amb una pega industrial. També
aporta tocs florals i una textura molt més suau i untuosa. Pot ser versatil,
aixi com destacar en qualsevol taula de formatges gracies al seu color.

(6424) (6478) GOUDA CON CHAMPINON Y SETAS - BOER'N TROTS
Tipus de llet: Pasteuritzada de vaca

Format de venda: 4,5 kg i 2 kg (1/2)

Coagulacio: Enzimatica Quall: Animal

Maduracié: Entre 3 i 4 mesos Origen: Holanda

Formatge holandés de llet de vaca, untuds i amb sabor de sotabosc
degut als trossos que presenta de bolets, castanyers i ceba tendra.
S'elabora amb llet de de ramaderia propia, potenciant la sostenibilitat i
tots els recursos de proximitat.

(6423) (6481) GOUDA CON MIEL MIL FLORES - BOER'N TROTS
Tipus de llet: Pasteuritzada de vaca

Format de venda: 12 kg i 3 kg (1/4)

Coagulacié: Enzimatica Quall: Animal

Maduracié: 6 mesos Origen: Holanda

Gouda de pasta semidura, el qual aporta matisos dolgos a causa del

seu rentat amb mel d'acacia. També amb tocs de sabor a caramel, la
seva textura és més trencadissa.




(9225) (9246) QUESO GOUDA MOSTAZA 8KG // 1/4 2KG - VAN'T ERF FO Pmatge S b l au S

Tipus de llet: Crua de vaca
Format de venda: 8 kg i 2 kg (1/4)

Coagulacio: Enzimatica Quall: Animal (7395) (9470) BLAU CERETA - MOLI DE GER

Maduracié: Entre 3 i 4 mesos Origen: Holanda Tipus de llet: Crua de vaca Format de venda: 800 g i 5kg

Coagulacié: Enzimatica Quall: Animal
Formatge gouda de llet crua de vaca amb tocs suaus de sabor a

mostassa, present homogéniament a la pasta. és ideal per fondre
en hamburgueses o presentar en amanides. El ramat d'on prové la
llet esta situat a pocs quilometres de la formatgeria.

Maduracioé: 3 mesos

Origen: La Cerdanya (Girona)

Formatge blau cilindric, amb un sabor suau perd intens, no excessivament
blavos pel Penicillium. La seva pasta és ferma i untuosa, amb contrapunts
picants i salats.

(6740) GRUYERE AOP RESERVA - GOURMINO

Tipus de llet: Crua de vaca Format de venda: 1/8 de porcio (6411) QUESO CABRALES 2 KG
de 4 k
J » o . Tipus de llet: Crua de vaca, cabra i ovella Format de venda: 2 kg
Coagulacié: Enzimatica Quall: Animal . o )
i . . Coagulacié: Enzimatica Quall: Animal
Maduracié: 18 mesos Origen: Suissa . .
Maduracié: Entre 2 i 4 mesos en cova
Formatge suis alpi de gust llarg i potent i de textura suau, lleugerament Origen: Cabrales (Asttries)
humida i una mica trencadissa. També posa en valor I'Slow Food, amb
una maduracié lenta a la muntanya i amb els ingredients més naturals i Escorga tova, prima, untuosa de color gris amb zones groc-vermelloses.
ecologics possible. Pasta de consisténcia untuosa, amb diferent grau de cohesio,

compacta. El sabor és lleugerament picant, més intens quan esta
elaborat amb llet de cabra, ovella pur o mescla.

(8704) QUESO PARMESANO REG. MONTAGNE 24M. CUNA 2 KG 1/16 -
GIORGIO CRAVERO
(8326) CABRALES "EL TEYEDU" 2 KG

Tipus de llet: Crua de vaca Format de venda: porcio de 2 kg
Coagulacié: Enzimatica Quall: Animal Tipus de llet: Crua de vaca Format de venda: 2 kg
Maduracié: 24 mesos Origen: Italia Coagulacié: Mixta Quall: Animal

Maduracio: Entre 60 i 120 dies

De sabor dol¢ bastant peculiar, amb notes picants i astringents. Tot i que
Origen: Asturies

és un formatge molt curat i amb textura granulosa i seca, presenta una
cremositat inusual. D'escorga dura i amb aromes afruitats, de mantega i fruits
secs, aquest parmesa granulds i terros, s'elabora a la formatgeria Giorgio
Cravero, de gran prestigi i afinadors de formatges des de 1855.

Es un formatge de sabor complex i els seus aromes sén a vegetals,

fongs i fruits secs. La seva textura és extremadament cremosa, no mostra
saporitzacio i el seu gust en boca va augmentant per acabar lleugerament
picant i amb un toc amarg agradable i llarg. Es tracta d'un dels formatges més
premiats a Espanya.

(6413) (8917) PRIA TRES LECHES AZUL 3,5 KG / 1/2 PECA 1,8KG
Tipus de llet: Pasteuritzada d'ovella, vaca i cabra

Format de venda: discos de 1,5 kg

Coagulacié: Enzimatica i lactica Quall: Animal
Maduracié: 2 mesos Origen: Pria (Asturies)

Formatge elaborat amb la barreja de llets d'ovella, vaca i cabra,
suaument fumat i amb aromes lactics. Es de pasta semi tova, de textura
cremosa i molt suau i lleuger al retrogust.




—— Anlernacionals Formatges de cabra e

(239) QUESO CABRA SEMI 3KG ARCANO - ADIANO (Producte d'encarrec)
Tipus de llet: Crua de cabra

(6421) BLUE SHROPSHIRE - CROPWELL BISHOP CREAMERY

Tipus de llet: Crua de vaca Format de venda: Discos d' 1,5 kg
Coagulacio: Enzimatica Quall: Vegetal Format de venda: 3 kg
Maduracié: 3 mesos Coagulacié: Enzimatica Quall: Animal
Maduracié: 60 - 105 dies Origen: El Robledo (Ciudad Real)

Origen: Anglaterra

La seva textura és cremosa pero ferma, amb una escorga natural comestible

i un sabor suau, fresc i equilibrat, on predominen les notes lactiques i fresques
de la llet de cabra crua recentment munyida amb la qual s'elabora. Ideal per als
qui busquen alguna cosa més en el formatge de cabra artesanal.

Formatge elaborat amb llet sencera de granges de la zona de
Nothinghamshire (Anglaterra), de textura cremosa, pasta ataronjada
a causa del achiote i amb venes blaves. Es similar al classic Blue
Stilton.

QUESO CABRA VIEJO 2,75KG ARCANO - ADIANO (Producte d'encarrec)

Tipus de llet: Crua de cabra

(8701) QUESO STILTON DISCO 1,5 KG - CROPWELL BISHOP Format de venda: 3 kg

. Coagulacié: Enzimatica Quall: Animal
Tipus de llet: Crua de vaca
Maduracié: 8-14 meses Origen: El Robledo (Ciudad Real
Format de venda: 1,5 kg 9 ( )
Coagulacié: Enzimatica Quall: Animal La versio més madura i intensa d'/ARCANO. Aquest formatge vell de cabra
Maduracié: Minim 9 setmanes Origen: Anglaterra desenvolupa durant la seva llarga maduracio una escorga robusta i una
textura ferma. El seu sabor és profund, amb notes més intenses i un agradable
Es un formatge de pasta cremosa, amb preséncia d'aromes i sabor intensos, retrogust que es prolonga en la memoria, la qual cosa li atorga un caracter que
amb notes de fruits secs i amb punts picants. L'escorga és més aviat gruixuda només s'aconsegueix amb el temps i el bon fer artesa.

i el seu interior és de color groguenc on les vetes blaves del Penicilium tenen el
protagonisme.

(9043) (9045) QUESO GARROTXA CABRA - BAUMA 400GR // 1,8KG
Tipus de llet: Pasteuritzada de cabra

Format de venda: peces 400 gr o 1,8 kg

Tipus de llet: Pasteuritzada de vaca Maduracié: Entre 30 i 45 dies Origen: Borreda (El Bergueda)
Format de venda: 1/2 de 3 kg Coagulacié: Enzimatica Formatge de tipus Garrotxa, el qual s'identifica per la seva escorga vellutada,
Maduracié: Minim 30 dies Quall: Animal una textura molt cremosa perd compacta. El seu sabor recorda a fong i a
Origen: Bérgamo (ltalia) sotabosc. Destaca d'altres formatges d'aquest tipus per la seva cremositat

en boca i per la seva llarga evolucio, que pot provocar canvis substancials en
Aquest gorgonzola "dolg de cullera" és una variant tradicional del textura i sabor.

formatge Gorgonzola DOP, potser més conegut pels consumidors. La seva
major quantitat de sérum fa que la massa sigui més suau, amb un sabor
més delicat.

(9042) QUESO CARRAT 400GR CABRA - BAUMA
Tipus de llet: Pasteuritzada de cabra

Format de venda: 400 gr Coagulacié: Acido-lactica
Maduracié: Minim 3 setmanes Quall: Animal

Origen: Borreda (El Bergueda)

El Carrat és un dels primers formatges lactics del pais, molt cremos,

suau i amb gust de llet i nata. Forma part de les taules de formatges dels
millors restaurants i cuiners del pais, com Nandu Jubany o Joan Roca. Amb
Penicilium a I'escorga que li aporta un notable contrast de sabor.




o

(7302) OLAVIDIA - QUESOS Y BESOS

Tipus de llet: Pasteuritzada de cabra  Format de venda: 250 g

Coagulacié: Acid - lactica Quall: Animal

o i
L ’P i 4 Maduracié: minim 3 setmanes
EED BT T i ) ) )
| D\mﬁ' - 4l Origen: Jaén (Andalucia)
N P e Y Florit per fora i emblanquinat, contrasta amb un tall que mostra una
— — s pasta compacta i travessada per una veta de cendra. La seva textura és
B =N molt agradable, cremosa i amb un retrogust llarg i equilibrat. Premiat com

el Millor Formatge del Mon al World Cheese Awards 2021 i Millor Formatge

d'Espanya 2021 al Salén Gourmets de Madrid.

(8421) PICUBESO - QUESOS Y BESOS

Tipus de llet: Crua de cabra Format de venda: 210 g

Coagulacié: Enzimatica Quall: Animal
Maduracié: 60 dies aprox.

Origen: Jaén (Andalucia)

El Picubeso és un formatge madurat, de sabor més aviat intens, tallat a
daus, envasat i conservat en oli d'oliva verge extra de la varietat Picual.

(7956) (7957) QUESO FRESCO - ELVIRA GARCIA

Tipus de llet: Pasteuritzada de cabra
Format de venda: Terrina de 270 g o bossa d'1 kg al buit
Coagulacio: Enzimatica Quall: Animal

Maduracié: No Origen: El Barraco (Avila)

Es tracta d'un formatge que presenta una olor neta i lactica, com de llet
cuita. La seva textura és tova i humida i el seu sabor es net, dolg, lletés i
que recorda a cereal maltejat.

(6404) LUNA NUEVA - ELVIRA GARCIA - Producte d'encarrec
Tipus de llet: Crua de cabra Format de venda: 250 g

Coagulacié: Acid - lactica Quall: No

Maduracié: Entre 3 i 4 setmanes

Origen: El Barraco (Avila)
Formatge de coagulacio lenta i llarga, modelat i salat a ma. Es de

color blanc nacrat i de textura tancada, tova i untuosa. La seva olor és
a fong fresc i iogurt.

(6442) LUNA NEGRA - ELVIRA GARCIA - Producte d'encarrec
(9448) QUESO LUNA NEGRA MINI 150-180G - ELVIRA GARCIA
Tipus de llet: Crua de cabra

Format de venda: 250g i mini de 150g

Coagulacié: Acid - lactica Quall: No

Maduracié: Entre 3 i 4 setmanes Origen: El Barraco (Avila)

Es igual que el Luna Nueva, amb la diferéncia que el formatge esta
recobert amb cendra, creant una capa que protegeix el formatge durant la

maduracio. Aixo fa que els seus aromes sumin un toc mineral que remarca les

notes caprines i el caracter acid del formatge.

(7386) PACK DE 3 LUNAS MINI (NEGRA, ROJA Y NUEVA)
ELVIRA GARCIA - Producte d'encarrec

Tipus de llet: Crua de cabra Format de venda: 125 g/peca
Coagulacié: Acid - lactica Quall: No

Maduracié: Entre 3 i 4 setmanes

Origen: El Barraco (Avila)

Pack que inclou els 3 tipus de formatges: Luna Nueva, Luna Negra
(recobriment de cendra) i el Luna Roja (recobriment de pebre roig).

(8066) MUSGO DE CAPRA - ELVIRA GARCIA (ENCARREC)

Tipus de llet: Crua de cabra
Format de venda: Peca de 350 g

Coagulacio: Mixta
Quall: Animal

Maduracié: 2 mesos Origen: El Barraco (Avila)

Es tracta d'un formatge amb una olor predominant de notes humides,
terra i bolets de bosc. La seva textura és semi tova i mantegosa, amb
un sabor afruitat, elegant i persistent que recorda a un iogurt suau. A
més, també aporta notes dolces de cereal i fruits secs. Es un formatge
ideal per menjar en forma de flor amb la Girolle.

(7383) CANTO DE GREDOS - ELVIRA GARCIA

Tipus de llet: Crua de cabra Format de venda: 2,5 kg
Coagulacio: Enzimatica Quall: Capri de llet
Maduracié: Entre 3 i 8 mesos

Origen: El Barraco (Avila)
Formatge de textura ferma i semidura, amb certa elasticitat. El seu

sabor és intens, persistent, net, amb una acidesa elegant i notes de
cereal maltejat.

F =




(10271) QUESO BARRAQUENO 1 KG - ELVIRA GARCIA (ENCARREC)

Tipus de llet: Crua de cabra Format de venda: 1 kg
Coagulacio: Lactica Quall: Animal
Maduracié: Entre 20 y 30 dies

Origen: El Barraco (Avila)

Formatge de coagulacio lactica, escorca natural rovellada recoberta amb
carbo vegetal. Olor neta a coves i a bolets.

En boca notes caprines molt subtils, ametlla crua i mantega. Textura
fundent, molt fresc i amb acidesa refrescant final.

- S~

(7385) FORTIN DE CABRA - ELVIRA GARCIA

Tipus de llet: Crua de cabra Format de venda: 200 g
Coagulacié: Mixta Quall: Si

Maduracié: Entre 3 i 4 setmanes Origen: El Barraco (Avila)

El Fortin de Cabra és un formatge de sabor picant i dol¢ a la vegada,

a causa de la qualitat de la llet, aixi com d'intensitat molt alta. El seu

postgust augmenta la poténcia a la part alta del paladar, per després
reduir la picor i allargar el toc de la llet dolga.

(6398) CURADO DE CABRA "PAYOYA" - PAJARETE

Tipus de llet: Pasteuritzada de cabra payoya

Format de venda: 1,5 kg

Coagulacié: Enzimatica Quall: Animal

Maduracié: Més de 4 mesos Origen: Villamartin (Cadiz)
Formatge amb escorga natural i de color groc marronds, untada en oli

d'oliva. Té una textura ferma i una mica trencadissa. Es un formatge de
produccio6 integrada.

(6372) SERVILLETA 4 PICOS - HOYA DE LA IGLESIA

Tipus de llet: Pasteuritzada de cabra Format de venda: 2,5 kg
Coagulacio: Enzimatica Quall: Animal
Maduracié: Orejat 2 setmanes

Origen: Requena (Valéncia)

Formatge de pasta tova, textura fina i gairebé mantegosa, amb pocs
forats al seu interior. Té un potent gust a llet de cabra i presenta la
seva escorca florida.

(7581) (7617) GOUDA DE CABRA - BELEGEN
Tipus de llet: Pasteuritzada de cabra Saanen b I_'Ft
Format de venda: Peca de 9 kg o 1/4 -
Coagulacio: Enzimatica Quall: Vegetal

Maduracié: Més de 7 mesos Origen: Holanda

a% belegen P pelegel

Formatge de pell blanca, tractada a I'estil Gouda, el qual manté la pasta
homogénia durant el procés de maduracio. Aquesta pasta és ferma i
sedosa, amb un agradable contrast entre el seu caracter fundent i els seus
petits matisos de cristal-litzacid.

Formaitges dovella

(8999) (9148) QUESO SERRAT L. CRUDA OVEJA
- BAUMA 400GR // 1,8 KG

Tipus de llet: Crua d'ovella

Format de venda: Pega de 400 gr o de 1,8 kg
Coagulacioé: Enzimatica  Maduracio: 2 mesos

Quall: Animal Origen: Borreda (El Bergueda)

Formatge de textura dura amb tocs de fruits secs i punts salats, una mica
granulds i la pasta és de color més groguenc. A més, també es frega amb oli
d'oliva per ressaltar el gust de la llet.

(7297) TORTA CREMOSA MINI - CANAREJAL

Tipus de llet: Pasteuritzada d'ovella Format de venda: 250 g
Coagulacio: Enzimatica Quall: Vegetal

Maduracié: Minim 20 dies Origen: Pollos (Valladolid)

Formatge de color molt blanc a causa del creixement del Penicillium
Candidum. Es molt untuds i el seu sabor concentrat a la boca és elegant,
sense ser massa intens. Els seus aromes aporten tocs florals, amb un fons
de frescor molt expressiu.

(10257) QUESO SEMICURADO 3KG D.O. MANCHEGO ARTESANO - ADIANO

Tipus de llet: Crua d'ovella Coagulacio: Enzimatica
Format de venda: 3 kg Maduracié: +3 mesos
Quall: Animal Origen: Ciudad Real

Madurat en la seva propia floridura, amb una olor agradable i la seva
escorcga natural totalment comestible. D'aromes lactics i de coloracio
blanca, neta i uniforme. Aporta un sabor suau amb un retrogust un toc
intens. Com major sigui la seva curacio el sabor s'intesifica pero la textura
es manté cremosa.
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. (10258) QUESO CURADO 3KG D.O. MANCHEGO ARTESANO - ADIANO

.\ Tipus de llet: Crua d'ovella

Ay

Coagulacié: Enzimatica
Format de venda: 3 kg Maduracié: +6 mesos
Quall: Animal Origen: Ciudad Real

Madurat en la seva propia floridura, amb una olor agradable i la seva
escorga natural totalment comestible. D'aromes lactics i de coloracio
blanca, neta i uniforme. Aporta un sabor suau amb un retrogust un

toc intens. Com major sigui la seva curacid, el sabor s'intesifica pero la
textura es manté cremosa.

s

(1376) CUNA QUESO CURADO 250GR D.O. MANCHEGO ARTESANO
A ADIANO

Tipus de llet: Crua d'ovella Coagulacié: Enzimatica
Format de venda: 3 kg Maduracié: +6 mesos

Quall: Animal Origen: Ciudad Real

Madurat en la seva propia floridura, amb una olor agradable i la seva
escorga natural totalment comestible. D'aromes lactics i de coloracié
blanca, neta i uniforme. Aporta un sabor suau amb un retrogust un toc
intens. Com major sigui la seva curacio, el sabor s'intesifica pero la textura es
manté cremosa.

(10259) QUESO VIEJO 3KG D.O. MANCHEGO ARTESANO - ADIANO

(ENCARREC)
Tipus de llet: Crua d'ovella Format de venda: 3 kg
Coagulacio: Enzimatica Maduracié: +9 mesos
Quall: Animal Origen: Ciudad Real

Madurat en la seva propia floridura, amb una olor agradable i la seva
escorga natural totalment comestible. D'aromes lactics i de coloracio blanca,
neta i uniforme. Aporta un sabor suau amb un retrogust un toc intens. Com
major sigui la seva curacio, el sabor s'intesifica pero la textura es manté
cremosa.

(7583) ANEJO - CAMPOVEJA

Tipus de llet: Crua d'ovella Coagulacio:Enzimatica

Format de venda: 1/2 pega de 1,3 kg Quall: Animal
Maduracié: 14 mesos Origen: Serrada
(Valladolid)

Formatge artesa madurat en celler amb floridures naturals i sobre pals
de fusta. Es deixa reposar un llarg periode de temps per aconseguir un
formatge molt potent, amb molta intensitat i amb un toc acid i lactic al final.

(7133) SEMICURADO CON TRUFA - CAMPOVEJA

Tipus de llet: Crua d'ovella Format de venda: 2,5 kg

Coagulacié: Enzimatica Quall: Animal ..

Maduracié: Entre 2 i 3 mesos Origen: Serrada (Valladolid)

Formatge de textura semitova i de sabor suau. A diferéncia d'altres
formatges, la tofona s'afegeix i es barreja amb el quall de la pasta, i no
s'injecta després durant la maduracié. El formatge fa el seu envelliment
amb la tofona ja a la pasta i aixi s'aconsegueix un sabor més unificat a tot
el formatge.

(10272) QUESO OVEJA L.CRUDA PAIS VASCO 3KG
- GAZTANA
Tipus de llet: Crua d'ovella

Format de venda: 3 kg Coagulacié: Enzimatica
Maduracié: 3 mesos Quall: Animal
Origen: Vitoria (Pais Basc)

Formatge gras d'autor, elaborat amb llet crua d'ovella Assaf i Latxa,

d'escorga dura no comestible i de color groc pal-lid, pasta compacta i ’ .
sabor més aviat intens. La seva maduracié minima és de 60 dies. _F :

(10273) QUESO OVEJA L.CRUDA PAIS VASCO
AHUMADO 3KG - GAZTANA

Tipus de llet: Crua d'ovella

Format de venda: 3 kg Coagulacié: Enzimatica
Maduracié: 3 mesos Quall: Animal

Origen: Vitoria (Pais Basc)

Formatge gras d'autor, elaborat amb llet rua d'ovella Assaf i Latxa,
d'escorca dura no comestible i de color marré fosc, pasta compacta i sabor
més aviat intens i fumat. Després del procés de maduracio, el formatge se
sotmet a un procés de fumat amb fusta de faig.

(10274) QUESO OVEJA D.O.IDIAZABAL 3KG - GORAIN
Tipus de llet: Crua d'ovella
Format de venda: 3 kg Coagulacio: Enzimatica ~
Maduracié: 3 mesos Quall: Animal . e

Origen: Vitoria (Pais Basc)

Formatge gras, elaborat amb llet crua d'ovella de raga Latxa i Carranzana,
de pasta llisa i compacte, escorga de color groc pal-lid no comestible,

sabor intens i amb una maduracié minima de 60 dies. ‘—_ H



(10275) QUESO OVEJA D.O.IDIAZABAL AHUMADO 3KG - GORAIN

Tipus de llet: Crua d'ovella

Format de venda: 3 kg Coagulacié: Enzimatica
Maduracié: 3 mesos Quall: Animal

Origen: Vitoria (Pais Basc)

Formatge gras, elaborat amb llet crua d'ovella de raca Latxa, de pasta
llisa i compacta, escor¢a no comestible de color marré fosc, sabor
intens amb un toc de fumat notable i una maduracié minima de 60 dies.
Després d'aquesta maduracio, el formatge se sotmet a un proceés del
fumat amb fusta de faig.

/&zfeﬁmcmm
(11042) QUESO OSSAU IRATY AOP 3KG - AFFINE
Tipus de llet: Crua d'ovella

Format de venda: 3 kg
Coagulacio: Enzimatica Quall: Animal

Maduracié: minim 60 dies aprox. Origen: Franga

Barreja de formatge basc i francés. S'elabora amb llet d'ovella, normalment
amb llet crua. Fa la seva maduracio sobre taulells de fusta, que ajuda a
absorvir la humetat i fa que maduri més aviat. La part central del formatges és
bastant cremosa i tota la pega és molt aromatica. Es tracta d'un dels formatges
més reconeguts a Franga gracies a la seva denominacié Ossau Iraty.

A

e
7 (7723) PECORINO MOLITERNO TARTUFO "CENTRAL"
- ’*'J'{r N
(. A Tipus de llet: Crua d'ovella
g } Format de venda: 1/2 peca de 2,6 kg
‘:, L i Coagulacié: Enzimatica Quall: Animal
; _# *‘".H__ it Maduracié: Entre 9 i 12 mesos Origen: ltalia

Formatge d'ovella amb un sabor intens i exaltat per les notes de la tdéfona.

2 —_ = La pasta és blanca amb vetes de tofona i I'escorga mostra signes tipics
dels antics motlles de canya. Es ideal per degustar-lo sol o ratllat per

;:f' ¥ acompanyar la pasta.

doneix tots els
lormatges de la
nostra seleccio...
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