QUESOS FEIJOO

Semicurado Coelerni Cabra Bodega

Descripcion: queso elaborado con leche pasteurizada de vaca y cabra (Min. 70%).

Ingredientes: leche pasterizada de vaca, leche pasterizada de cabra, sal, cloruro célcico, cuajo,
Lisozima E-1105 y fermentos lacticos.

Caracteristicas Fisicoquimicas: extracto Seco Lacteo 61,5%, grasa lactea sobre extracto seco: 57,7%,
agua sobre materia no grasa: 59,7%.

Caracteristicas Microbiolégicas: E.Coli: mdx. 1000 ufc/g, estafilococo coagulasa+: max. 1000 ufc/g,
salmonella: ausencia, listeria: ausencia en 25 gr.

Caracteristicas Organolépticas: color blanco roto. Pasta prensada, con ojos pequefios
desigualmente repartidos. Olor muy agradable con aroma que evoluciona hacia el queso de cabra
puro. Sabor fino y suave. Eltacto en boca es mantecoso, con mucha elasticidad.

Presentacion del Producto: ilindrico con caras planas impresas en espiga. Lateral grabado con la
marca del cincho en zig-zag. Altura: 8-10 cm. Didametro: 11-13 cm. Peso aprox.: de 1Kg a 1,8 Kg.
Corteza plastificada, en color marrén Tabaco. No consumir la corteza (contiene conservantes E-202 y
E-235y colorantes E-153)

Cajas y Embalajes:

Tipo de Palet: EUR 120*80

Necajas / palet: 7 cajas de base con 10 alturas
Total= 70 cajas

Valor Nutricional 100gr Contienen
Es un producto de gran valor nutricional, rico en proteinas de alto valor bioldgico. Fuente
importante de sales minerales y vitaminas: calcio, vitamina A, D, E, y algunas del complejo B.

Valor Energético 1733,9KJ / 414,4 Kcal
Grasas 35,5

Saturadas 13,3g

Hidratos de Carbono 0,83g

Azlcar 0,83g

Proteina 22,9g

Sal 1,7g

*Valores medios para 100Gr de producto

- Alérgenos: Leche y huevo-
f Curacién: 45 dias Min.
. Método de transporte: Refrigerado de 42 a 62.

g ‘., Conservacion y consumo preferente: consérvese en frio de 42C-62C. Consumo Preferente 9 meses
= j desde su fecha de etiquetado y expedicién, Consumir a temperatura ambiente182C-202C

www.quesosfeijoo.com



QUESOS FEIJOO

L. Semicurado Ibérico Bodega

de

Descripcion: queso elaborado con leche pasteurizada de cabra, oveja y vaca.

Ingredientes: leche pasterizada de vaca (54%), de oveja (min. 33%) y de cabra (min.13%), sal, cloruro
calcico, cuajo, Lisozima E-1105 y fermentos lacticos.

Caracteristicas Fisicoquimicas: extracto Seco Lacteo 61,9%, grasa lactea sobre extracto seco: 55,3%,
agua sobre materia no grasa: 58,0%.

Caracteristicas Microbiolégicas: E.Coli: mdax. 1000 ufc/g, estafi. coagulasa+: max. 1000 ufc/g,
salmonella: ausencia, listeria: ausencia en 25 gr.

Caracteristicas Organolépticas: color amarillo pajizo sobre fondo marfil. Pasta prensada pero no
compacta, con ojos pequefios desigualmente repartidos. No muy firme, masticabilidad alta, poco o
nada adherente, poco granuloso, apenas himedo, algo graso, un poco cremoso y homogéneo. Algo
acido, con toque dulce, correcto de sal. Levemente picante y algo astringente.

Presentacion del Producto: cilindrico con caras planas impresas en espiga. Lateral grabado con la
marca del cincho en zig-zag. Altura: 10-11 cm. Didametro: 20-21 cm. Peso aprox.: 1,5 Kg. Corteza
plastificada, en color blsanco No consumir la corteza (contiene conservantes E-202y E-235y
colorantes E-153).

Cajas y Embalajes:

Tipo de Palet: EUR 120*80

Necajas / palet: 7 cajas de base con 10 alturas

Total= 70 cajas

Valor Nutricional 100gr Contienen

Es un producto de gran valor nutricional, rico en proteinas de alto valor bioldgico. Fuente
importante de sales minerales y vitaminas: calcio, vitamina A, D, E, y algunas del complejo B.

Valor Energético 1.755.2 KJ / 419.5 Kcal
Grasas 34,5g

Saturadas 24,7g

Hidratos de Carbono 10g

Azucar 0,5g

Proteina 26,78

Sal 2.7g

*Valores medios para 100Gr de producto

Alérgenos: Leche y huevo
e Curacién: 90 dias Min.
Método de transporte: Refrigerado de 42 a 62
Conservacion y consumo preferente: consérvese en frio de 42C-62C. Consumo Preferente 9 meses
desde su fecha de etiquetado y expedicién, Consumir a temperatura ambiente182C-202C

www.quesosfeijoo.com



QUESOS FEIJOO

Curado Oveja Bodega
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Caracteristicas Organolépticas: color blanco marfil Pasta prensada, con ojos pequefios
desigualmente repartidos. Olor muy agradable con aroma caracteristico del queso de oveja. Sabor

QUESOS g," fino y suave. El tacto en boca es mantecoso, con mucha elasticidad.
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colorantes E-153).

Cajas y Embalajes:

Tipo de Palet: EUR 120*80

Necajas / palet: 7 cajas de base con 10 alturas
Total= 70 cajas

Valor Nutricional 100gr Contienen
Es un producto de gran valor nutricional, rico en proteinas de alto valor bioldgico. Fuente
importante de sales minerales y vitaminas: calcio, vitamina A, D, E, y algunas del complejo B.

Valor Energético 1649,9 KJ / 393,4 Kcal
Grasas 34,5g

Saturadas 24,78

Hidratos de Carbono 2,58

Azucar 0,5g

Proteina 23,5g

Sal 1,5g

*Valores medios para 100Gr de producto

Alérgenos: Leche y huevo

Curacion: 90 dias Min.

Método de transporte: Refrigerado de 42 a 62

Conservacion y consumo preferente: consérvese en frio de 42C-62C. Consumo Preferente 9 meses
desde su fecha de etiquetado y expedicién, Consumir a temperatura ambiente182C-202C

www.quesosfeijoo.com



