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ELABORACION:

El queso fresco de cabra Quinkana estéa
elaborado con leche recién ordenada y
seleccionada buseando - la maxima
calidad, requisito imprescindible para
obtener un buen producto de este tipo.

APARIENCIA:
Forma cilindrica. Externamente aparece
sin corteza, inicamente con la marca del
dibujo de la pleita de nuestros moldes y de
color blanco intenso con brillo tipico de los
quesos de cabra.

TEXTURA:

La pastaes cerrada con algunos ojos debido
alaforma de elaboracion y de color blanco.
Humedo y algo eléstico.

CONJUNTO

OLFATO-GUSTATIVO:

Al olfato aparecen aromas a los 4cidos tipicos de la leche de cabra y
predominan sabores dulces y a leche de cabra con cierto toque suave
de sal que se aprecia levemente en superficie. Minutos después de
haberlo degustado continta la persistencia de su sabor acompafnado
de sensaciones de frescor y deseando encontrar otro trozo para volver
a degustarlo.



ELABORACION:
El queso tierno de cabra Quinkana
esta elaborado con leche pura de
cabra100%, acidificado y oreado en
torno a 16 dias, momento optimo
para su consumo.

APARIENCIA:

Forma cilindrica. Externamente aparece con

“corteza finay dura con la marca del dibujo de la

pleita de nuestros moldes y de color blanco marfil
o0 palido hueso debido al efecto del oreo. .

TEXTURA:
La pasta es cerrada, aparecen pequenos ojos
distribuidos irregularmente. Pasta de color
blanco, compacta y de textura cremosa. Fundente
al paladar.

Formatos de 3kg., 2 kg., 1 kg. y 400 grs.
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CONJUNTO

OLFATO-GUSTATIVO: e

Olor con predominio del lacteo. Sabor ligeramente
acido y salado suave, recordando’a la leche de que
procede. ’ {
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Formatos de 3 kg., 2 kg., 1 kg. y 400 grs.
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ELABORACION: APARIENCIA: CONJUNTO
El queso semicurado de cabra Forma cilindrica. Externamente aparece con OLFATO-GUSTATIVO:
Quinkana' esta elaborado siguiendo  corteza dura con la marca del dibujo de la pleita La maduracion del queso en nuestras camaras comienza
receta tradicional de la zona del Valle de nuestros moldes y de color marrén homogé- a dar olores y sabores en nuestros quesos a lactico fresco
del Guadalquivir, acidificadoyorea-  neo entoda la superficie. y amantequilla fresca. Niveles de sal bajos.
do en torno a 40 dias segun el 1
tamarfio de lapieza, momento 6ptimo TEXTURA:
para su.consumo. La pasta es cerrada, generalmente sin ojos, en
ocasiones puede haber algunos pequefios. Pasta
de color amarillento, es compacta y de textura
flexible y algo eremosa. Fundente al paladar.
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ELABORACION:

El queso curado de cabra Quinkana
esta elaborado con especial atencion,
afinado, acidificado y oreado en torno
a cuatro meses. Seleccionamos las piezas
de mayor tamamo para estos quesos
curados.

APARIENCIA:

Externamente aparece con corteza mas gruesa y dura
conlamarca del dibujo de la pleita de nuestros moldesy
de color marrén envejecido. Bien formado y cilindrico.

TEXTURA:

La pasta es cerrada, aparecen algunos pequeiios ojos
distribuidos irregularmente. Pasta de color amari-
llenta debido a la larga maduracién, es compacta y de
textura cremosa, aparece aureola. Fundente al paladar
se aprecia la buena evolucién del queso gracias al
contenido seco de laleche que usamos.

Formatos de 3kg., 2 kg. y1kg.

CONJUNTO

OLFATO-GUSTATIVO:

La larga maduracién imprime en nuestros quesos curados
olores lacticos a mantequilla y se aprecian aromas florales.
Aparece cierto toque de sal'y sensaciones de picante moderado.
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Productos Lacteos Artesanales S.L.
¢/Antonio Machado, 4
14120 Fuente Palmera (Cordoba)
Telf.: 957 638 121/ 196

- www.quinkana.es -




