
animals - territori - persones 

Cheesepeante



“Jacorba Cheesepeante
és un projecte viu

que evoluciona
com el formatge”

“De la suma de la passió pel formatge, de 

la connexió amb la natura, el respecte 

per la història i per les tradicions, neix un 

projecte amb ànima a través del qual es 

pretén donar veu a totes les persones 

que un dia van creure en els seus somnis i 

els van materialitzar en forma de petites 

formatgeries”
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els Formatges



Vaca
Cheesepeante



4 3 1 2
Tipus de llet: crua de vaca munyida durant l’estiu 
Maduració: de 30 a 36 mesos 
Format de venda: 4 Kgs. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Monts Jura (França). 
Caducitat: 3 mesos

Comté Extra Bleue 
La Gelinotte
Denominació d’Origen Protegida

.

4 3 1 1
Tipus de llet: crua de vaca  
munyida durant  l’estiu 
Maduració: de 18 a 24 mesos 
Format de venda: 4 Kgs. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Monts Jura (França) 
Caducitat: 3 mesos

Comté Extra Rouge 
La Gelinotte
Denominació d’Origen Protegida

No conté ni additius ni colorants. 
Elaborat amb la llet de les vaques de 
raça Montebéliarde, aquesta llet és molt 
preuada perquè posseeix un toc dolç.Vaca

Cheesepeante
“L’origen del Comté es 
remunta al segle XIII” 



4 3 1 3  -  4 3 4 9
Tipus de llet: crua de vaca 
Maduració: 3 mesos 
Format de venda: sencer 6 Kgs. aprox / 
partit: 2.750 aprox.. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Regió del Jura (França) 
Caducitat: 3 mesos

La Gelinotte 
Morbier
Denominació d’Origen Protegida. 
Formatge d’escorça natural, llisa i homogènia. La 
pasta és premsada, tova, mantegosa, elàstica i 
està separada en dues capes per una línia negra 
horitzontal. Textura fina. L’aroma és aspre i recorda 
al farratge fresc i al llevat. Olor fort.

4 2 7 7  -  4 3 4 5
Tipus de llet: vaca termificada 
Maduració: 6 mesos 
Format de venda: sencer- 10 Kgs. aprox./ a 
quarts- 2,500 Kgs. aprox. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Holanda 
Caducitat: 3 mesos

Gouda mel d’acàcia Van 
der Deure
Els “Goudes” són els primers formatges 
que comencen a treballar-se amb 
condiments en la quallada. És un tipus 
de formatge idoni per a acompanyar 
pastes i amanides. No conté ni additius 
ni conservants. 

6 9 7 1
Tipus de llet: crua de vaca munyida durant l’estiu 
Maduració: 12 mesos 
Format de venda: Rodes de 6 Kgs. aprox. 
Procedència: Regió d’Emmental, Berna, Suïssa. 
Caducitat: 1 any

Hornbacher
A la formatgeria de Michael Spycher, situada a Käseria 
Fritzenhaus, un poblet de la vall d’Hornbach, es crea en 
exclusiva, el Hornbacher. 

Es tracta d’un formatge que s’elabora amb la llet crua que es 
muny durant l’època estival. Té una consistència semidura 
molt semblant al Comté i al Gruyère. La seva cremositat i el 
seu sabor intens i deliciosament picant és excepcional.  



4 2 8 2
Tipus de llet: crua de vaca munyida durant 
l’estiu 
Maduració: 14 mesos 
Format de venda: Cunyes de 7,500 Kgs. 
aprox.. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Emmental, Suïssa 
Caducitat: 4 mesos

Emmental
És el formatge més gran del món, per 
poder fer una sola peça d’aquest formatge 
es necessiten més de 1000 litres de llet. 
S’elabora als Alps a més de 1200 metres 
d’altitud. L’Emmental es va incloure com a 
aliment representatiu del moviment “Slow 
Food”.

4 2 8 1
Tipus de llet: crua de vaca munyida durant l’estiu 
Maduració: de 18 a 24 mesos 
Format de venda: En trossos de 4 Kgs. aprox. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Gruyère, Suïssa. 
Caducitat: 4 mesos

Alpage 
Gruyère
Formatge alpí, elaborat a més de 1200 metres 
d’altitud. Tradicionalment el “Gruyère” es coïa 
a foc de llenya dins d’unes marmites de coure. 
L’any 2008 va erigir-se com “El millor formatge 
del món” (World Cheese). 



Rey Silo Blanco
Hereus del saber fer dels camperols que van 
saber aprofitar els recursos naturals que tenien 
al seu abast per crear formatges increïbles, que 
ara elaboren aplicant tecnologies innovadores 
en què només fan servir llet crua i sencera de 
les vaques que pasten pels prats de Pravia, 
quall i una mica de sal. 

7 4 9 5
Tipus de llet: crua de vaca 
Maduració: 20 - 30 dies 
Format de venda: 250-350 g  
Coagulació: Làctica 
Procedència: Pravia, Astúries 
Caducitat:  De 3 a 5 mesos

Rey Silo Roju
Formatge tradicional asturià amb 
escorça natural de geotricum 
candidum i de consistència variable 
depenent del grau de maduració. El fet 
d’estar amassat amb pebrot vermell fa 
que sigui un formatge amb cert regust 
picant. 

7 4 9 4
Tipus de llet: crua de vaca 
Maduració: 20 - 30 dies 
Format de venda: 250 - 300 g. 
Coagulació: Làctica 
Procedència:  Pravia, Asturies 
Caducitat: De 3 a 5 mesos

“El formatge de pasta tova amb pell florida (o escorça 
florida) és una gran família de formatges cremosos 
amb diferents tècniques de fabricació. El seu nom 

prové de les característiques reològiques de la pasta i 
del creixement de floridura a la superfície (anomenada 

escorça o pell) durant la seva maduració.” 



4 7 8 9
Tipus de llet: crua de vaca 
Maduració: mínim 7 dies 
Format de venda: 900 grs. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: A Capela, A Coruña 
Caducitat: 3 mesos

4 7 9 1
Tipus de llet: crua de vaca 
Maduració: mínim 20  dies 
Format de venda: 0,480 grs. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: A Capela, A Coruña 
Caducitat: 6 mesos

4 7 9 0
Tipus de llet: crua de vaca 
Maduració: mínim 7 dies 
Format de venda: 0,480 gr. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: A Capela, A Coruña 
Caducitat: 6 mesos. 

Campo Capela 
Queixo Tenro Mini
Formatge tendre elaborat amb la llet de 
qualitat sanitària Super A.

El fet d’elaborar-se amb llet crua, 
originària de la seva pròpia ramaderia, 
fa que el formatge conservi els seus 
aromes i sabors del Parc Natural de 
Fragas do Eume.  

Campo Capela 
Mouro Café y Canela
Formatge madurat amb cafè, és tendre 
i evoluciona constantment, ja que deixa 
entreveure les característiques de la 
pastura amb què s’alimenta el ramat 
durant les diferents èpoques de l’any. 

Premi “Etiqueta de Oro” del Salón de León, 
al millor formatge de pasta tova, el Premi 
Innforum, al producte més innovador o el 
Premi Cantábrico Excelente.  

Campo Capela 
Tetilla
D.O. protegida

Formatge tendre amb matisos 
de iogurt. Textura cremosa, 
a temperatura ambient pot 
untar-se. Olor que recorda 
a la llet natural acabada de 
munyir. És un formatge ideal 
per acompanyar melmelades, 
codony o salses de carn, ja 
que es fon fàcilment. 



“Casin és un dels formatges més antics del 
món i un dels més intensos, amb denomina-
ció d’origen protegida des del 2011 i únic en 
la seva elaboració. Només el produeixen tres 
formatgeries d’Astúries, tres petits negocis 
artesans ubicats al voltant del Parc Natural 

de Xarxes Aquest formatge normalment 
està elaborat per dones.” 

4 2 9 6
Tipus de llet: crua de vaca 
Maduració: 2 mesos 
Format de venda: 300 grs. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Astúries 
Caducitat: 9 mesos. 

Redes 
Casín DOP
Per la seva forma, elaboració i pels estris rústics emprats a 
l’hora de fer el formatge, podem afirmar que Casín Redes és, 
possiblement, un dels formatges més antics de la península.

Sense escorça. L’exterior i l’interior formen una massa 
compacta, lligada i fràgil. El tall s’esmicola fàcilment, la seva 
textura és granulosa i el seu d’olor és intens. Sabor acre, 
picant i fort, de vegades pot resultar una mica difícil per a 
les persones que no estan familiaritzades amb determinats 
sabors. Aroma penetrant i rústic propi de la mantega.



4 7 9 6
Tipus de llet: crua de vaca 
Maduració: 2 mesos 
Format de venda: 2,2 Kg. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Maó (Menorca) 
Caducitat: 12 mesos

4 7 9 3
Tipus de llet: crua de vaca 
Maduració: de 6 a 8 mesos 
Format de venda: 2.200 Kgs.. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Maó (Menorca) 
Caducitat: 12 mesos

Son Mercer de baix 
Curat
És un formatge molt evolucionat, 
intens, àcid i amb un punt de sal 
moderat/elevat. Persistència en boca 
llarga. Textura compacta, ferma i 
dura.

Son Mercer de baix 
Semicurat
Escorça untada amb oli d’oliva i pebre 
vermell. Pasta entre groguenca i 
marronosa. Olor moderada i el seu sabor 
recorda al de la llet fresca, a la mantega 
i als fruits secs torrats. Lleugerament 
àcid i equilibrat. Amb un punt de sal lleu/
moderat. Persistència mitjana en boca  
Textura compacta, ferma i untuosa.

Son Vives 
Semicurat
Formatge amb un punt de sal i força 
cremós.  Reconegut amb la medalla 
d’or a l’edició de 2016 del saló Madrid 
Gourmet com el millor formatge i al 
“World Cheesse Awards” del mateix 
any.

7 3 4 5
Tipus de llet: crua de vaca 
Maduració: de 6 a 8 mesos 
Format de venda: 2,2 Kg. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Maó (Menorca) 
Caducitat: 12 mesos



7 4 7 4
Tipus de llet: pasteuritzada de vaca 
Maduració: 18 mesos 
Format de venda: 12 kg. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Galícia 
Consum preferent: 1 any

7 4 7 5  6 kg/u - 2 u/caixa

7 4 7 6  3 kg/u - 4 u/caixa

7 4 7 8  250 g/u - 48 u/caixa

Galmesán
Des de Galícia, ens arriba, Galmesán, un formatge 
elaborat en una de les poques formatgeries del 
territori espanyol on s’elabora exclusivament un 
únic formatge de pasta dura, cuita i premsada 
seguint la fórmula amb la qual s’elabora el 
formatge italià parmesà.

Mua Natural
Formatge amb forma de cor. Pasta color 
groc clar. Intensitat de l’olor és mitja, elegant, 
afruitada amb predomini de notes làctiques, 
vegetals i fúngiques. Sabor franc, equilibrat 
i persistent. Acidesa delicada que conjunta 
amb notes especiades com la vainilla i la 
mantega dolça. Semitou, molt cremós i fonent 
al paladar.

4 7 9 5
Tipus de llet: crua de vaca 
Maduració: 45 dies 
Format de venda: 350 grs. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Maó, Menorca 
Caducitat: 6 mesos



7 1 5 1
Tipus de llet: crua de vaca 
Maduració: 30-45 dies 
Format de venda: 250 grs./800 grs. 
Coagulació: Enzimàtica 
Procedència: Outiero, Chantada, Lugo. 
Caducitat: 4 mesos

Terra 
Arias Moniz
Formatge de pasta tova i de llet crua de 
vaca Jersey. Untuós, però de consistència 
sòlida. Sabor intens que presenta notes 
gustatives molt làctiques que recorden a 
la mantega i a la nata. Matisos olfactius 
frescos i animals que harmonitzen entre 
ells gràcies a la presència de fongs com 
el penilicilium candidum i el penicilium 
roqueforti que habiten a l’escorça que 
també es menja. És un formatge que tot 
i tenir molt poca matèria grassa, és força 
intens i saborós.

7 2 8 7
Tipus de llet: pasteuritzada de vaca 
Maduració: de 4 a 6 mesos 
Format de venda: 2 Kgs. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Castroverde, Lugo 
Caducitat: 6 mesos

Cebreiro
S’elabora a còpia d’amassar el quall abans de modelar-se, 
aquest procediment fa que la textura sigui farinosa fins al punt 
que pot recordar-nos al pa o la cervesa. Aquest formatge no 
porta cap mena de conservant ni additiu. És de pasta tova i 
l’aroma ens transporta a l’olor de la llet amb la qual es fa aquest 
formatge. La seva forma ens recorda la clàssica gorra de cuiner. 
Elegant de pasta groguenca i ferma. Notes gustatives àcides.



Néboa  
Ganadería Quintián
Néboa significa boira en gallec. 
Una paraula molt representativa del 
clima d’aquestes terres. Pasta tova. 
Escorça natural amb floridura. Es 
caracteritza pels seus matisos a 
bosc, xampinyons i notes de nata.

Agarimo 
Ganadería Quintián
Agarimo significa “carinyo” en 
gallec. Amb aquest formatge, des 
de la Ganadería Quintián rendeixen 
homenatge a les àvies que elaboraven 
aquest formatge amb molt d’esforç 
durant els temps difícils. Pasta tova, 
textura elàstica, granulosa i fundent. 
Escorça natural amb sabor afruitat i 
regust elegant. 

7 4 1 8
Tipus de llet: pasteuritzada de vaca 
Maduració: 45 dies 
Format de venda: 700 grs. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Galícia. 
Caducitat: 45 mesos

7 4 1 9
Tipus de llet: pasteuritzada de vaca 
Maduració: 25 dies 
Format de venda: 600 grs. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Galícia 
Caducitat: 4 mesos

Xiros
Llet crua de vaca, pasta tova i 
escorça amb floridura, és un 
formatge amb molta personalitat, 
sabors i olors que recorden la pastura 
gràcies als seus matisos aromàtics 
propis de l’alta muntanya. 

7 5 3 4
Tipus de llet: Crua de vaca 
Maduració: 20 dies 
Format de venda: 250 g. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Galícia 
Consum preferent: 2 mesos



6 8 1 5
Tipus de llet: Crua vaca 
Maduració: 65 dies 
Format de venda: .4 kg 
Coagulació: Enzimàica 
Quall: Animal 
Procedència: .Austria 
Consum preferent: 4 mesos

Sennerei Huban
Carlota s’elabora a Sennerei Huban, una formatgeria 
situada a Doren, Vorarlberg, la primera escola de 
formatges d’Àustria, país on va començar la cultura del 
formatge. A Bregenzerwald, un entorn de grans prats i 
impressionants valls i muntanyes, es troba la llar on neix 
la nostra estimada Carlota.

7 6 1 1 — 7 6 5 1  (1/2 Peça)
Tipus de llet: Vaca crua
Maduració: 45 dies
Format de venda: 20 kg./ 10 kg
Coagulació:  Enzimàtica
Quall: Animal
Procedència: Galícia
Consum preferent: 3 mesos

A Roda
A Roda, és un formatge elaborat amb 
llet crua de vaca. La seva textura és 
elàstica i es fon a la boca. Es tracta d’un 
formatge molt suau i cremós. En ser un 
formatge de gran format fa que, a part de 
ser espectacular visualment parlant, ni la 
maduració ni la textura ni el sabor ni la finor 
de la seva escorça és igual a la del seu 
“germà petit” “La tetilla gallega”



9 5 0 1 .
Tipus de llet: Vaca crua 
Format de venda: 250g 
Procedència: Lugo, Galícia

Chantada 
Arias Moniz
Chantada no és una mantega 
qualsevol, es tracta d’una de les 
més demanades a les botigues 
especialitzades en productes 
gourmet i formatges artesans. 
S’elabora amb molta cura amb 
llet de vaca de la raça Jersey i es 
caracteritza pel seu alt contingut en 
proteïnes i el seu color groc intens. 
El procés d’elaboració d’aquesta 
mantega és de més de 24 hores i es 
fa artesanalment fent servir els estris 
d’antuvi.

Cheesepeante

“Airas Moniz és la formatgeria on s’elabora aquesta 
meravellosa mantega. El seu sabor intens d’aquesta mantega 

ens recorda al de la llet acabada de munyir. La seva alta 
persistència la converteix en una de les millors opcions per a 

un esmorzar, per una postre, un berenar.”



Cabra
Cheesepeante



“A Quesos la Rueda tots els formatges són artesans i s’elaboren un a un i a 
mà. Totes les escorces són comestibles. Elaboren tots els formatges 

respectant les propietats nutritives de la llet, la seva estructura proteica i 
mantenint intacta la seva flora bacteriana original, acon-seguint formatges 

amb sabors i aromes únics i irrepetibles.” 

7 5 6 1
Tipus de llet: Crua de vaca 
Maduració: 20 -25 dies 
Format de venda: 250 grs. 15 u/caixa 
Coagulació: làctica 
Procedència: Villamalea, Albacete 

7 5 6 0
Tipus de llet: Crua de Vaca 
Maduració: 20 - 25 dies 
Format de venda: 200 grs.  15 u/caixa 
Coagulació: Làctica 
Procedència: Villamalea, Albacete

Lucero 
La Rueda de Cabriel
7 5 5 9
Tipus de llet: Crua de vaca 
Maduració: 20 -25 dies 
Format de venda: 250 grs. 16 u/caixa 
Coagulació: Làctica 
Procedència: Villamalea, Albacete:

Caramelo 
La Rueda de Cabriel

Rotam 
La Rueda de Cabriel



Caramelo
La Rueda de Cabriel

Rotam
La Rueda de Cabriel

Granizo 
La Rueda de Cabriel
És un formatge de coagulació lenta 
i llarga de tipus àcida-làctica, pastat 
a mà i afinat durant 2 o 3 setmanes. 
Tendre i cremós amb trufa negra en 
el seu interior. Textura tova i amb 
matisos fundents. Sabor net amb el 
predomini de notes làctiques com les 
del iogurt i les de la nata. Retrogust a 
trufa.

Panot 
La Rueda de Cabriel
És un formatge de coagulació lenta 
i llarga de tipus àcida-làctica, pastat 
a mà i afinat durant 2 o 3 setmanes. 
Tendre i cremós amb trufa negra en 
el seu interior. Textura tova i amb 
matisos fundents. Sabor net amb el 
predomini de notes làctiques com les 
del iogurt i les de la nata. Retrogust a 
trufa.

4 2 7 0
Tipus de llet: crua de vaca 
Maduració: 20-25 dies 
Format de venda: Rul·lo de 330grs. embolicat amb paper 
vegetal parafinat 
Coagulació: Làctica de cabra 
Procedència: Villamalea, Albacete 
Caducitat: 3 mesos

Moluengo 
La Rueda de Cabriel
Formatge tendre, de textura sedosa 
i humida. Pasta tova gràcies a 
l’acció del geotricium candidum que 
recobreix tota l’escorça que, alhora, 
està recoberta de cendra vegetal. 
Presenta notes suaus i certa acidesa 
de fons que esdevé molt aromàtica i 
agradable. El sabor de la llet de cabra 
és sempre present i aporta intensitat 
i certa sensació de picant al final. És 
un formatge molt persistent.

6 2 5 9
Tipus de llet: crua de cabra 
Maduració: 2/3 setmanes 
Format de venda: 250 grs. aprox. 
Coagulació: Làctica 
Procedència: Villamalea, Albacete 
Caducitat: 45 dies

8 1 8 0
Tipus de llet: crua de cabra 
Maduració: 2/3 setmanes 
Format de venda: 250 grs. aprox. 
Coagulació: Làctica 
Procedència: Villamalea, Albacete 
Caducitat: 45 dies



Farcell Gris 
Afinarte
Consistència ferma i untuosa, interior 
de color blanquinós: Presenta notes 
àcides, fresques i lleugerament 
làctiques. Escorça de color gris i 
recoberta de floridura. 

7 4 1 5
Tipus de llet: pasteuritzada de cabra 
Maduració: 3 mesos 
Format de venda: 2 kgs.  
Coagulació: Enzimàtica. 
Quall: Animal 
Procedència: Màlaga 
Caducitat: 3 mesos

Farcell Blanc 
Afinarte
Pasta semitova i recoberta amb 
penicilium candidum la seva textura 
és elàstica i cremosa. Suau amb 
un punt àcid. Clara presència el 
característic gust de la llet de cabra 
acabada de munyir.

7 4 1 6
Tipus de llet: cabra pasteuritzada 
Maduració: 1 mes 
Format de venda:  2 kg 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Màlaga 
Caducitat: 3 mesos

Nevado Trufa 
Cerrón
Formatge de pasta tova elaborat amb 
llet de cabra, amb escorça florida 
i crema de tòfona a l’interior. Amb 
una maduració de 15 dies presenta 
textura elàstica i bona cremositat, 
suau i agradable a la boca amb 
aromes a llet de cabra, notes trufades 
i llunyanes herbes aromàtiques..

7 4 1 6
Tipus de llet: cabra pasteuritzada 
Maduració: 15 dies 
Format de venda:  2 kg 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Fuente Álamo, Albacete 
Caducitat: 2 mesos



7 9 1 6
Tipus de llet: pasteuritzada de cabra 
Maduració: 21 mesos 
Format de venda: 300 g.  
Coagulació: Làctica. 
Quall: Animal 
Procedència: Màlaga 
Caducitat: 2 mesos

Camembert de Cabra 
Afinarte
Camembert de Cabra presenta una textura tova i 
cremosa. El sabor làctic i les notes a sotabosc en 
boca, li donen un toc molt especial. A diferència 
del camembert francès, que es fa amb llet de 
vaca, a Afinarte elaboren aquest formatge amb llet 
pasteuritzada de cabra, aportant més d’acidesa i 
frescor al formatge.

7 9 1 7
Tipus de llet: pasteuritzada de cabra 
Maduració: 21 dies 
Format de venda: 1 kg.  
Coagulació: Láctica. 
Quall: Animal 
Procedència: Màlaga 
Caducitat: 2 mesos

7 9 1 8
Tipus de llet: pasteuritzada de cabra 
Maduració: 21 dies 
Format de venda: 300 gr.  
Coagulació: Láctica. 
Quall: Animal 
Procedència: Màlaga 
Caducitat: 2 mesos

Tomino de Cabra 
Afinarte
Reinterpretació del prestigiós tomino italià, 
a Afinarte han creat un particular Tomino 
utilitzant llet de cabra i seguint unes 
tècniques de producció ben diferents de les 
italianes.

Igual que “Provoletta”, Tomino de Cabra és 
perfecte per gaudir rostit a la graella o al forn, 
Maduració 60 dies.

Brie de Cabra 
Afinarte
Aquest formatge, per textura i aspecte, 
recorda el conegudíssim brie francès. Brie 
de Cabra.Pasta tova i la textura cremosa. Es 
fon amb  facilitat, és ideal per incorporar-lo 
als sandvitxos, a les cremes, per fregir-lo o 
arrebossar-lo. 



Luna Negra 
Elvira García
Coagulació làctica, lenta i llarga, 
modelat i salat a mà. Pasta blanca 
nacarada. Textura tova i untuosa, amb 
un punt àcid. L’escorça està recoberta 
de cendra, aquest recobriment li 
proporciona un toc mineral.

Luna Nueva 
Elvira García
Formatge artesà de coagulació làctica, lenta 
i llarga, modelat i salat a mà. Pasta de color 
blanc nacrat. Textura tova i untuosa. És un 
formatge elegant, persistent i amb molta 
personalitat.

6 3 2 8
Tipus de llet: crua de cabra 
Maduració: 3-4 setmanes 
Format de venda: 250 grs. 
Coagulació: Làctica 
Procedència: El Barraco, Àvila 
Caducitat: 2 mesos

6 3 2 9
Tipus de llet: crua de cabra 
Maduració: 2-3 setmanes 
Format de venda: 250 grs. 
Coagulació: Làctica 
Procedència: El Barraco, Àvila 
Caducitat: 2 mesos

Fortín de cabra 
Elvira García
És un formatge molt singular de sabor molt 
picant i dolç alhora. Retrogust llarg, la seva 
intensitat i la sensació de picant augmenta 
en la part alta del paladar.

6 3 2 7
Tipus de llet: crua de cabra 
Maduració: 3-4 setmanes 
Format de venda: 200 grs. 
Coagulació: Làctica 
Procedència: El Barraco, Àvila 
Caducitat: 45 dies



Valleoscuro 
Quesos&Besos
El procés de fermentació d’aquest 
formatge és un dels més antics. S’elabora 
amb els bacteris làctics presents a la llet 
que actuen sobre la lactosa degradant-la 
àcid làctic. El recobriment amb cendra 
s’utilitza per a conservar el formatge i 
retirar-ne la humitat. La cendra prové de 
l’os carbonitzat de l’oliva.

6 9 8 3  unitat

6 9 8 4  caixa de fusta

Tipus de llet: Llet de cabra sotmesa 
a un procés de pasteurització lent 
Maduració: 15 - 20  dies 
Format de venda: 170 - 200 grs/unitat 
o en caixes de fusta de 9 unitats. 
Coagulació: Làctica
Procedència: Jaén.
Caducitat: 1 mes

Olavidia 
Quesos&Besos
Formatge elaborat amb llet de 
cabra de raça malaguenya que 
pasturen lliurement per la muntanya 
(ramaderia pròpia). Els anys 2018 va 
ser reconegut com el millor formatge 
d’Espanya i el 2022 del món.

6 1 4 7
Tipus de llet: cabra pasteuritzada 
Maduració: 20 dies 
Format de venda: 300 grs. aprox 
Coagulació: Làctica. 
Procedència: Guarromán - Sierra Morena, Jaén 
Caducitat: 5 mesos

Muzquia 
Quesos&Besos
Són els formatges de coagulació 
mixta. S’elaboren amb els 
bacteris làctics presents a la 
llet i amb l’addició del quall 
tradicional..

8 4 9 1
Tipus de llet: cabra pasteuritzada 
Maduració: 30 dies 
Format de venda: 160-210 grs. aprox. 
Coagulació: Mixta 
Procedència: Guarromán - Sierra Morena, Jaén 
Caducitat: 2 mesos



Puerto Carrillo 
Queso de cabra amb llard 
ibèrica i romaní
És un formatge totalment artesanal que 
s’elabora en un dels indrets on plou més de tota 
la península. Elaborat amb llet crua de cabra 
autòctona 100% murciana-granadina. Recobert 
amb llard ibèric de porc i romaní. 

Puerto Carrillo 
Formatge de cabra en oli 
d’oliva i pebre vermell
Formatge de llet crua de cabra autòctona 
100% murciana-granadina. Recobert amb 
oli d’oliva i amb pebre vermell. 

4 3 0 6
Tipus de llet: crua de cabra 
Maduració: 2 mesos 
Format de venda: 1,200 - 3Kgs. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Cádiz 
Caducitat: 12 mesos

4 3 0 5
Tipus de llet: crua de cabra 
Maduració: 2 mesos 
Format de venda: 1,200 - 3 Kgs. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Cádiz 
Caducitat: 12 mesos

Puerto Carrillo 
Formatge de cabra 
curat
Formatge fet amb llet crua de 
cabra autòctona 100% murciana-
granadina. 

4 3 0 8
Tipus de llet: crua de cabra 
Maduració: 2 mesos 
Format de venda: 1,200 - 3 Kgs. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Cádiz 
Caducitat: 12 mesos



Puerto Carrillo 
Magia
Magia és un formatge elaborat amb llet 
crua de cabra i ferments propis, una nova 
tècnica i aposta de Domingo pel que fa a la 
creació de formatges només amb ferments 
propis. Una proposta amb què ens apropa 
al “terroir” i atorga més valor a l’autenticitat: 
el producte i la matèria primera, la llet crua..

8 5 1 1
Tipus de llet: crua de cabra 
Maduració: 15 dies  
Format de venda: 120 gr. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Cádiz 
Caducitat: 2 mesos

Puerto Carrillo 
Formatge de cabra amb 
pebre
Formatge de llet crua de cabra autòctona 
100% murciana-granadina, està recobert 
amb oli d’oliva i amb pebre negre. 

4 3 0 7
Tipus de llet: crua de cabra 
Maduració: 2 mesos 
Format de venda: 1,200 - 3 Kgs. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Cádiz 
Caducitat: 12 mesos

Barraqueño 
Elvira García
Formatge amb escorça natural i floridura. Aroma 
net a coves i a bolets. En boca presenta notes 
caprines molt subtils que ens transporta a l’olor 
humida d’una cova i al dels bolets acabats de 
collir. Sabor amb tocs d’ametlla cru a i mantega. 
Textura fundent. És molt fresc i amb una acidesa 
refrescant al final. 

7 0 8 7
Tipus de llet: crua de cabra 
Maduració: rectangular 1 Kg 
Format de venda: 4 Kgs. aprox. 
Coagulació: Làctica 
Maduració: de 20 a 25 dies . 
Procedència: El Barraco, Sierra de Gredos



Pajonales Duro
Textura ferma i compacta en la qual es pot 
apreciar petites betes de caseïna que indiquen la 
una lenta i excel·lent maduració. Gràcies a la seva 
escorça recoberta amb “gofio”, un vegetal molt 
representatiu de la cuina canària. Retrogust llarg, 
persistent i força dens.

6 2 3 0
Tipus de llet: crua de cabra 
Maduració: 8 mesos 
Format de venda: 4 Kgs. aprox. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal. 
Procedència: Gran Canaria 
Caducitat: 12 mesos

7 8 4 3
Tipus de llet: pasteuritzada de cabra 
Maduració: 60 dies 
Format de venda: 8 kgs.  
Coagulació: Enzimàtica. 
Quall: Animal 
Procedència: Màlaga 
Caducitat: 3 mesos

Zona Aridas Curado 
Bolaños
Llet crua de cabra. Maduración entre 6 i 10 
mesos. Textura compacta i ferma. En boca és 
un formatge molt dens i altament persistent. 
Presenta  notes torrefactes. Procedents de 
Fuerteventura. 

Hoya de la Iglesia 
4 Picos
Formatge tradicional de pasta 
blanca. Textura és fina i compacta. 
En el moment de fer el tast sentim 
en boca el gust de la llet de cabra. 
Escorça amb floridura. 

4 1 0 2
Tipus de llet: pasteuritzada de cabra 
Maduració: orejat durant 15 o 20 dies 
Format de venda: 2,5 Kgs. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Requena, València 
Caducitat: 6 mesos



El Zielo 
La Zarcillera
Formatge untuós i cremós al qual 
se li ha afegit timó vermell de les  
Tierras Altas de Lorca 

8 5 3 8
Tipus de llet: Pasteuritzada de cabra 
Maduració: 30 dies 
Format de venda: 1 kg. aprox 
Quall: Animal 
Coagulació: Enzimàtic 
Procedència: Lorca 

El hechizo 
La Zarcillera
Aquest formatge es desfà a la boca com la 
mantega ja al primer mos, però la primera 
delicadesa es transforma en una explosió de 
sabors gràcies a la màgia de la seva escorça 
natural que també es menja 

7 7 2 4
Tipus de llet: pasteuritzada de cabra 
Maduració: 30 dies 
Format de venda: 1 kg. aprox 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Lorca 

El Zénit 
La Zarcillera
Formatge elaborat amb llet crua de cabra, 
Fino és un formatge molt versàtil que agrada 
a tothom. La seva escorça és comestible i la 
seva textura es compacta. El seu sabor és 
perfecte tant per a les persones amants dels 
formatges forts com per a les que els agraden 
suaus. 

7 7 2 5
Tipus de llet: crua de cabra 
Maduració: 7 mesos 
Format de venda: 2 Kgs. aprox. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal. 
Procedència: Lorca



Oveja
Cheesepeante



Oveja
Cheesepeante

7 8 4 1
Tipus de llet: crua d’ovella 
Maduració: de 6 a 10 mesos 
Format de venda: 2 kgs. aprox. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal  
Procedència: Asteasu, Guipúscua 
Caducitat: 18 mesos

Lomo del Palo Duro 
Bolaños
Llet crua d’ovella. Maduració entre 6 i 10 
mesos. L’escorça natural  aporta una gran 
personalitat a aquest formatge. Textura 
compacta i ferma. En la boca presenta no-
tes molt herbàcies i torrefactes. 
Persistent i densitat alta. 
Elaborat a Medianías, nord de Gran Canària.

Maximvm 
Castrum Erat
Aroma lleuger i amb matisos animals. En boca és fundent. 
Sabor pronunciat i amb molta personalitat. Presenta 
tocs làctics equilibrats entre salats i àcids amb petits 
tocs amargants i greixosos. Retrogust és molt agradable. 
L’escorça és totalment comestible, té un punt rugós, és 
prima i es renta amb oli d’oliva. La pasta presenta una 
cremositat mitjana, amb petits ulls i és de color marfil.

6 3 2 3
Tipus de llet: crua d’ovella 
Maduració: 2 mesos  
Format de venda: 3,4 K grs. 
Quall: Vegetal (s’utilitzen els pistils de la flor del card 
silvestre) 
Procedència: La Serena, Badajoz 
Caducitat: 12 mesos



Patamulo
Formatge d’ovella semicurat. Pasta premsada 
amb  escorça natural. Rep el seu nom per la seva 
forma  ovalada, interior sense orificis.  
Gust suau, escorça comestible. 

8  1 8  9
Tipus de llet: crua d’ovella 
Maduració: 2 mesos  
Format de venda: 1,8 Kgrs. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Làctics  
Procedència: León 
Caducitat: 24 mesos

Campoveja 
Amb trufa
Escorça natural en la qual s’aprecien les marques 
que deixa el drap amb el qual s’ha elaborat 
artesanalment. Pasta de color marfil clar amb petits 
ulls irregulars i amb trossets de trufa. Amb l’olor i el 
gust intens propi de la trufa, a llet crua d’ovella jove i 
amb un punt d’acidesa.

4 3 2 6
Tipus de llet: crua d’ovella 
Maduració: 2 mesos 
Format de venda: 2,8 kgs aprox - 1 kg. aprox el format mini. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Serrada, Valladolid 
Caducitat: 12 mesos

“A Campoveja encara maduren els seus formatges sobre taulons de fusta, 
amb la qual cosa aconsegueixen escorces florides per l’acció del camemberti 
i el roqueforti. També deixen que els seus formatges envelleixin en una cava 

subterrània amb condicions inigualables d’humitat i temperatura. ”



Campoveja 
Semicurat
Formatge amb la certificació 
“Castilla y León. Tierra de sabor”. 
Escorça natural, llisa iamb les 
marques del drap amb el qual s’ha 
elaborat. Pasta color marfil clar 
amb petits ulls irregulars, desprèn 
una olor fresca que recorda als 
camps verds per on pasturen les 
ovelles. Gust és ple en el que és 
reconeixen les característiques 
de la llet d’ovella, ja que no està 
tractada.

Campoveja 
Vell
Formatge amb la certificació “Castilla y León. 
Tierra de sabor”. Escorça natural, llisa i amb les 
marques del drap amb el qual s’ha elaborat. Pasta 
color marfil clar amb petits ulls irregulars, desprèn 
una olor fresc que recorda als camps verds per 
on pasturen les ovelles. Gust és ple en el que es 
reconeixen les característiques de la llet d’ovella, ja 
que no està tractada.

Campoveja d’autor 
Fumat vell
Formatge amb la certificació de “Castilla y León. 
Tierra de sabor”.Després de fumar-se a mitja curació 
s’envelleix dins una cova, d’aquesta manera s’obté la 
força del formatge vell i penetra l’aroma torrefacte. 
L’any 2012 va ser considerat com el millor formatge 
fumat del món. Escorça natural,  llisa i de color 
ataronjat fosc gràcies al fumat natural. Pasta és de 
color marfil amb petits ulls irregulars. Olor de carn 
fumada com el bacó. Textura fumada que no altera el 
producte. Gust intens i persistent en boca.

4 2 8 6
Tipus de llet: crua d’ovella 
Maduració: 3 mesos en cava 
Format de venda: 3 kgs. aprox.  
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Serrada, Valladolid 
Caducitat: 12 mesos

4 2 8 7
Tipus de llet: crua d’ovella 
Maduració: 9 mesos en cava 
Format de venda: 3 Kgs. aprox. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal  
Procedència: Serrada, Valladolid. 
Caducitat: 12 mesos

4 2 8 8
Tipus de llet: crua d’ovella 
Maduració: 10 mesos en cava (per al de 3 kgs.) 
Format de venda: 3 kgs. aprox - 500 grs. (format mini) 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Serrada, Valladolid 
Caducitat: 12 mesos. 



Adiano 
Semicurado
Un formatge manxec artesà d’ovella de curació 
mitjana elaborat exclusivament amb llet acabada 
de munyir de les ovelles de pura raça manxega, 
que obtenen el seu aliment de les pastures de la 
seva pròpia finca. Formatge artesà, de llet crua, 
sense pasteuritzar, al qual no se li afegeix ni 
additius ni conservants. 

Adiano 
Curado
Formatge manxec amb denominació d’origen madura 
amb la seva pròpia floridura, aconseguint així que 
la seva escorça, totalment natural, sigui comestible 
al 100%. Això fa que  seu  el sabor i la textura siguin 
realment úniques. 

Adiano 
Viejo
Un formatge manxec artesà amb Denominació 
d’Origen que posseeix unes qualitats organolèptiques 
excepcionals. Adiano Viejo conserva els seus 
ferments naturals i no porta  
ni additius ni conservants

8 4 7 4
Tipus de llet: crua  d’ovella manxega 
Maduració: 3 a 5 mesos  
Format de venda: 3 Kgrs. 
Coagulació:  Enzimàtica.  
Procedència: El Robledo, Ciudad Real

8 4 7 5
Tipus de llet: crua  d’ovella manxega 
Maduració: 6 a 8mesos  
Format de vnda: 3 Kgrs. 
Coagulació:  Enzimàtica.  
Procedència: El Robledo, Ciudad Real

8 4 8 3
Tipus de llet: crua  d’ovella manxega 
Maduració: 8 a  18 mesos  
Format de vnda: 3 Kgrs. 
Coagulació:  Enzimàtica.  
Procedència: El Robledo, Ciudad Real



Campo Rus 
Tendre
Formatge artesà de pasta de color blanc, compacta i 
tendra, amb petits ulls esparsos pel seu interior. Gust 
suau i delicat. La textura és ferma durant els cinc 
primers de l’elaboració, posteriorment es transforma 
en cremosa i s’accentuen els sabors i matisos. 

Campo Rus 
Curat Artesà
Formatge artesà d’escorça de color marró fosc 
untada amb oli d’oliva. Pasta color blanc marfil i 
lleugerament groguenca amb petits ulls desigualment 
repartits pel seu interior. Textura trencadissa amb 
subtils tocs cremosos. La solubilitat en boca és alta. 
Aroma i gust profunds i durador. Retrogust intens i 
agradable amb matisos propis de la crema.

Campo Rus 
Semicurat Artesà
Formatge artesà, d’escorça de color marró clara 
untada amb oli d’oliva. Pasta color blanc marfil 
amb petits ulls repartits molt desigualment pel seu 
interior. Textura equilibrada i ferma. La seva acurada 
curació artesanal certificada fa que sigui un formatge 
especial tant per la seva presència com pel seu color. 
Solubilitat lleugera en boca amb retrogust suau i breu.

6 4 3 9
Tipus de llet: crua d’ovella 
Maduració: de 2 a 4 mesos 
Format de venda: 3.1 kgrs.  
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal  
Procedència: Santa María del Campo Rus, Cuenca 
Caducitat: 24 mesos

6 4 4 0
Tipus de llet: crua d’ovella 
Maduració: de 6 a 12 mesos 
Format de venda:  3.1 kgs. 
Coagulació: Enzimàtica  
Quall: Animal  
Procedència: Santa María del Campo Rus , Cuenca 
Caducitat: 36 mesos

6 4 3 8
Tipus de llet: ovella pasteuritzada 
Maduració: 7 dies 
Format de venda: 3.3 kgs. (envsat al buit). 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal  
Procedència: Santa María del Campo Rus, Cuenca 
Caducitat: 12 mesos 



El Pesebre 
Curat DOP
Formatge amb Denominació d’Origen elaborat 
amb llet crua d’ovella manxega. Escorça marró 
fosc untada amb oli d’oliva. Pasta color marfil 
lleugerament groguenc, amb petits ulls desigualment 
repartits en el seu interior. Textura trencadissa amb 
tocs subtils de cremositat i alta solubilitat en boca. 
Aroma i sabor profunds i perdurables. Retrogust és 
intens i agradable amb matisos de crema.

6 4 4 4
Tipus de llet: crua d’ovella 
Maduració: de 6 a 12 mesos 
Format de venda: 3.3kgs.  
Coagulació: Enzimàtica  
Quall: Animal 
Procedència: Santa María del Campo Rus, Cuenca 
Caducitat: 36 mesos

El Pesebre 
Semicurat D.O.P
Formatge artesà amb Denominació d’Origen. Escorça 
color marró clar untada amb oli d’oliva. Pasta és 
de color blanc marfil, amb petits ulls desigualment 
repartits pel seu interior. Textura compacta amb certa 
elasticitat i alta solubilitat en boca. Aroma i sabor 
profunds, agradables i suaus. Retrogust intens amb 
matisos propis de la llet fresca.

6 4 4 3
Tipus de llet: crua d’ovella 
Maduració: de 3 a 6 mesos 
Format de venda:  3.1 kgs. 
Coagulació: Enzimàtica  
Quall: Animal  
Procedència: Santa María del Campo Rus , Cuenca 
Caducitat: 24 mesos



Cañajeral 
Formatge cremós
Formatge d’ovella madurat greixós. Massa semilíquida, cremosa 
i untuosa, tipus “torta” Suau, el seu gust recorda a la llet i a 
la llana d’ovella. Llarga persistència i molt equilibrat. Escorça 
natural que es menja. Segons Ferran Adrià, aquest formatge és 
“com un cotó de sucre amb gust de llana d’ovella”.

4 7 4 7  -  4 7 5 6  mini

Tipus de llet: crua d’ovella acabada de munyir 
Maduració: mínim  20 dies 
Format de venda: 500 grs. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Vegetal 
Procedència: Pollos, Valladolid 
Caducitat: 5 mesos. 

8 1 8 1
Tipus de llet: crua d’ovella 
Maduració: 2mesos  
Format de venda: 400 g 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal  
Procedència: Asteasu, Guipúscua 
Caducitat: 18 mesos

Torta Cremosito 
Quesería Doña Francisca

És el formatge més representatiu de la Formatgeria 
Doña Francisca, ha estat reconegut i guardonat amb 
diversos premis. Elaborat amb llet crua d’ovella, 
es distingeix pel seu sabor intens i per les notes 
gustatives lleugerament salades i amargues que li 
confereix el quall vegetal. La pasta és de consistència 
tova i color blanc groguenc. L’escorça és semidura i 
ben definida. Compte amb una maduració mínima de 
60 dies.



vaca/ovella/cabra
Cheesepeante



vaca·ovella·cabra
Cheesepeante

Barra ahumada 
canaria
Bolaños
Textura molt elàstica. 
Gust fresc i  
lleugerament fumat

7 8 4 2
Tipus de llet: crua de cabra i vaca 
Maduració: 2 -10 mesos  
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Format de venda: 2 Kgrs. 
Procedència: Canaria

Montaraz
Zagal de la Mesta
Formatge d’ovella semicurat. Pasta premsada amb 
escorça natural. Rep el seu nom per la seva forma 
ovalada, interior sense orificis.  
Gust suau, escorça comestible. 
8 1 8 8
Tipus de llet: crua d’ovella 
Maduració: 2 mesos  
Format de venda: 1,3 Kgrs. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal  
Procedència: León 
Caducitat: 24 mesos

Fagagesto
Bolaños

El formatge canari Fagagesto destaca 
perquè la llet de cabra i ovella emprada és 
d’origen 100% natural. Pasta color blanc. 
Té un sabor intens amb un toc picant, 
un formatge curiós, i és que el fet que 
en tallar aquest formatge produeix un 
so a causa dels vidres de tiroxina que es 
produeixen durant el procés d’afinat. 

7 9 8 8
Tipus de llet: crua de cabra i ovella 
Maduració: 8 mesos 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal  
Format de venda: 7 Kgrs. 
Procedència: Canaria



Blaus
Cheesepeante



Blaus
Cheesepeante

Quesería Maín 
Cabrales Reserva Etiqueta 
negra D.O.
Formatge elaborat amb llet crua de vaca i de 
cabra madurat en cova natural i protegit amb 
la Denominació d’Origen “Cabrales”.  Intens i 
penetrant, net i agradable, al gust es perceben 
notes picants. L’escorça prima, natural i de 
color blan. Aquest formatge es renta a mà 
unes 100 vegades amb aigua recollida de les 
estalactites, per poder proveir-se d’aquesta 
aigua cal caminar uns 6 km carregant amb 20 
kgs. de formatge a sobre.

Quesería Maín 
Cabrales D.O.
Formatge elaborat amb llet crua de vaca i de 
cabra madurat en cova natural i protegit amb 
la Denominació d’Origen “Cabrales”. Intens i 
penetrant, net i agradable, al gust es perceben 
notes picants. L’escorça prima, natural, de color 
blanc.  Aquest formatge es renta a mà unes 35 
vegades amb l’aigua recollida d’estalactites, per 
poder proveir-se d’aquesta aigua cal caminar 
uns 6 km carregant amb 20 kgs. de formatge a 
sobre.

4 4 5 0
Tipus de llet: crua de vaca i cabra 
Maduració: 4 mesos. 
Format de venda: 2.2 kgs. aprox. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Sotres de Cabrales, Astúrias 
Caducitat: 8 mesos

4 4 5 1
Tipus de llet: crua de vaca i cabra 
Maduració: 10 mesos. 
Format de venda: 2.2 kgs. aprox. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Sotres de Cabrales, Astúrias 
Caducitat: 8 mesos



3 Leches de Pria
Formatge artesà al qual se li afegeix 
nata, suaument fumat. Presenta 
floridura a l’escorça. Pasta greixosa 
semi dura i mantegosa, és de color 
groguenc amb alguna beta blavosa. 
Textura elàstica. Aroma equilibrat que 
conjuga perfectament notes làctiques 
amb records dels xampinyons i fruits 
secs.

4 2 9 9
Tipus de llet: pasteuritzada d’ovella (50%), vaca (40%) i 
cabra (10%) 
Maduració: mínim 45 dies 
Format de venda: 3.5 kgs. aprox 
Coagulació: mixta  
Quall: Animal 
Procedència: Prias de Llanes, Astúrias 
Caducitat: 12 mesos 

Quesería Maín 
Crema de formatge 
Cabrales
Elaborat artesanalment amb llet 
crua de vaca i cabra. Suau i cremós 
al paladar. No porta cap mena de 
quall ni sal ni ferments.

4 4 5 2
Tipus de llet: crua sencera de vaca i de cabra 
Format de venda: Pots de vidre de 250 grs. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Sotres de Cabrales, Astúries 
Caducitat: 8 mesos



Gorgonzola “Cullera” 
cremós
Variant tradicional del formatge Gorgonzola 
DOP. La gran quatitat de sèrum fa que la massa 
sigui més untuosa i suau amb un sabor més 
delicat.
6 3 5 1
Tipus de llet: Pasteuritzada de vaca 
Maduració: mínim 30 dies 
Format de venda:  1/4 cunya de 3 kg. . 
Coagulació: Enzimàtica  
Quall: Animal 
Procedència: Itàlia 
Caducitat: d’1 a 1 mes i mig

Airas Moniz 
Savel
Formatge blau elaborat amb llet crua de vaca 
Jersey. Destaca per la intensa  olor a animal. 
Sorprèn per la seva suavitat, l’elegància i la 
untuositat. La seva intensitat és alta però 
moderada. Les betes entre blavoses, verdoses i 
grisoses, juntament amb el color groguenc de la 
seva pasta són característiques dels formatges 
que s’elaboren amb llet procedent de les vaques 
de raça Jersey i que fan que aquest formatge sigui 
únic i esdevingui una de les grans joies del mapa 
formatger de la península.

7 1 5 2
Tipus de llet: crua de vaca Jersey 
Maduració: mínma de 3 mesos. 
Format de venda: 1,200 kgs. aprox. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Galícia 
Caducitat: 12 mesos

Afinarte 
Blau
Formatge blau elaborat amb llet pasteuritzada 
de cabra. Textura elàstica fundent al paladar. 
Presenta notes dolces, torrefactes i té un 
subtil punt d’acidesa. És un formatge blau molt 
còmode, tranquil i alhora amb molta personalitat.  
Persistència moderada.

7 4 1 7
Tipus de llet: pasteuritzada de cabra 
Maduració: 2 mesos. 
Format de venda: 3kgs. aprox. 
Coagulació: Enzimàtica 
Quall: Animal 
Procedència: Málaga 
Caducitat: 3 mesos



Afinats en 
bodega

Cheesepeante



“Un afinador és aquella persona que es dedica a l’ofici de trobar el punt òptim d’un 
instrument musical, l’equilibri exacte perquè cada nota musical soni en harmonia total.

Al món dels formatges hi ha mestres que extrapolen aquest art a cadascuna de les 
seves peces formatgeres. Dedicar-se a aquest món requereix  precisió per controlar 

el punt òptim de  maduració, volteig i control de la humitat, a més d’altres factors 
ambientals, determinen la textura i el sabor de cada formatge fins a convertir-lo en 

una obra d’art mestra.” 

Afinats
en bodega

Cheesepeante

“A Jacorba Cheesepeante posem a la teva disposició dos fantàstics 
formatges afinats pel millor professional del panorama espanyol. Demana al 

teu comercial que t’expliqui les particularitats d’aquestes meravelloses joies.” 



#moltapropteu

JACORBA S.L.U. OFICINES I MAGATZEM 
CARRER DOCTOR FERRAN 6
P.I.LES VIVES
08295 SANT VICENÇ DE CASTELLET

jacorba@jacorba.com

www.jacorba.com

Segueix-nos a les nostres xarxes socials 
i descubriràs quelcom més 
que una distribuidora d’alimentació




