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Lactosa Free

ingredientes

Ingreaients

- Queso elaborado con 100% leche cruda de oveja merina,

de graso a extra graso.

- Coagulacion con cuajo vegetal natural, mediante maceracion
de pistilos de la flor silvestre Cynara Cardunculus.

- Salado en seco con sal comun yodada mediante frotacion

TORTA DEL ZUJAR™
CREAMY SHEEP [

maduracion y curacion
maturing process

- Realizada en camaras frigorificas estancas con difusion y

recirculacion de aire

- Temperatura entre 49 y 5° C - Humedad relativa entre 92 y 96%

- Maduracion artesanal en tablas de madera

- Vlendaje de quesos perimetral y volteo diario

- Tiempo de maduracion nunca inferior a 60 dias ya que es un producto

elaborado con leche cruda

Certificado por Adilac
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caracteristicas organolépticas
organoleptic characteristics

- Exteriormente presenta un color amarillo ocre; Interiormente amarillea,

(]

;extura

texture

destacando los bordes amarronados del acortezamiento.

Puede ser de tres tipos segun condiciones propias del producto: - El corte suele ser semi-cerrado con algtin agujero; cuanto més liquido esté

- 'Blanda": Muy blanda, casi fluida, en cuyo caso es muy suave Menos 0j0s aparecen.

adherente y fundente, presentando una corteza fina y sensible. - Con sabor intenso y persistente, muy complejo, pero destacando siempre

- 'Asentada’: Cremosa, algo untuosa, mantecosa y suave, con un elegante punto de amargor final al paladar.

una corteza robusta y resistente a la manipulacion. - Su olor caracteristico no identifica su sabor, siendo éste muy fuerte e intenso,

- 'Dura": Como su nombre indica es una torta de complexion sobre todo en los quesos mas liquados.
dura de corte aunque sigue manteniendo cierto grado untuoso. Ti '




| recomendaciones de consumo
consumption and recommendations

- La temperatura interior del queso debe estar entre 200 y 250 C. Una vez sacado

del frigorifico, atemperar unas 3 0 4 horas para obtener esas temperaturas anteriomente
mencionadas y conseguir una uniformidad tanto de temperatura como de cremosidad.

- Para abrirlo, utilizar un cuchillo y cortar todo el contorno superior del queso. No tirar

la tapa que se acaba de cortar, pues ésta nos servird para volver a tapar el queso.

(también puede partirlo en dos mitades horizontalmente para obtener dos quesos)
- Una vez que haya terminado de consumirlo, es recomendable envolverlo en un film

transparente (no papel aluminio) y guardarlo en el frigorifico si no va a consumirlo en 24h.

Para volver a tomarlo se recomienda atemperarlo de la forma anteriormente expuesta.
- Una vez abierto consumir preferentemente antes de 10 dias

srature inside the cheese must be between 20 ® and 25 * C or room

Once opened ,best before 10 days,

informacion logistica
logistic information
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B Conservacion y consumo
storage and consumption

- La temperatura optima de conservacion y transporte esta entre
los 20 y 100 C y seria conveniente una humedad relativa alta.

- Este producto no tiene fecha de cadumdad ya que con el paso del
tiempo, el queso madura y esto no afecta a su composicion
microbiologica, siendo apto para el consumo siempre que se conserve
en un sitio acondicionado.

- Para un 6ptimo consumo se indica una fecha de consumo preferente
de unos 90 dias desde la fecha de salida del producto desde nuestras
instalaciones.

- En el caso de una distribucion a través de plataforma, es aconsejable
realizar una buena rotacion mediante pedidos semanales y bajos niveles
de stock del producto por la particularidad de condiciones de humedad
del producto.

This product has no expiration date, and over time, as the cheese

matures, its !‘.'I'.-.'I'GElil'.'I:OEHL'EJ? COMPOSITIC

1 stored somewhere appr

departure of the product from our facilities

- In the case of a distribution

good rotation through weekly orders and low levels o

particularity of moisture conditions of the product.
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