Manchego artesano de leche cruda, curado en aceite de oliva virgen extra, categoria
superior, con un minimo de 7 meses de curacion.

CARACTERISTICAS INFORMACION

* Extracto seco 60%. « Elaborado con leche de oveja en su estado mas puro y

natural, sin tratamientos térmicos y con la curacion
adecuada en aceite de oliva virgen extra obtenido

. Curacién minima de 7 meses. directamente de aceitunas, solo mediante preocedimientos
mecanicos.

» Materia grasa 50%.

Rt il el R » Elaborado con leche cruda 100% de oveja manchega.

CONSERVACION PRESENTACION

» Su conservacion optima es entre +52 y +10° C. « Se comercializan en cajas de carton de 2 y 4 piezas.
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