Manchego
Curado

QUESO ELABORADO
CON LECHE DE OVEJA
MANCHEGA
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Manchego curado de leche pasteurizada, con un minimo de 6 meses de curacion.

CARACTERISTICAS INFORMACION

* Extracto seco 60%. » Con una textura muy agradable y un sabor exquisito,
fruto de la paciencia del maestro quesero que le da el

e Materia grasa 50%. . : =
tiempo necesario para su maduracion.

SR Oy « Elaborado con leche 100% de oveja manchega
« Piezas de 2kg y 3kg. pasteurizada.

CONSERVACION PRESENTACION

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

www.laantiguaqueseria.com

Ctra. CM417 de Mora a Manzaneque Km. 1 Autovia de
los Vinedos, Salida 27 45400. Mora. Toledo. Espana

+34 925 341 487
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