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. IDENTIFICACION DEL PRODUCTOR
Razon Social: Quesos Quevedo, S.L. CIF. B-47643655
Numero de Registro Sanitario: 15.00132/VA
Direccién: Avda. Santiago Hidalgo, n° 36, CP 47200. Valoria la Buena. Valladolid
Tfno: 983 502 110 Fax : 983 502 121
Producto artesano: Alimentos Artesanales de Castilla y Leén, con cédigo n°: EAA/VA-0233.

. DENOMINACION DEL PRODUCTO
Queso de oveja madurado graso- Elaborado con leche cruda

. COMPOSICION/ INGREDIENTES:
Materias primas/ ingredientes: leche de oveja, cuajo, sal, fermentos lacticos y conservador E-252. En
corteza, se aplica humo de haya y pimentén de vera.

. DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Queso de oveja madurado graso, elaborado con leche cruda, obtenido por separacion del suero lacteo
después de la coagulacion de la leche cruda de oveja, por accién del cuajo natural, que tras un prensado
se sala por inmersién, dejdndolo madurar en cdmaras a temperatura controlada.

Denominacion del| Queso de oveja madurado

producto

Caodigo Ean 8437009465202

Tamano Peso aproximado de 3,00 Kg (300 g,
se venden a peso)

Maduracién 8-9 meses

Caracteristicas
fisico-quimicas

aw: 0,92 y pH: 5,20 (valores
aproximados)

Color externo

Color rojizo por aplicacion del pimenton
de la vera, y aceites autorizados.

Color interno

Marfil

Forma Forma circular y corteza dura
Masa Solida

Olor Aroma suave a humo y pimenton
Sabor Mantecoso con un ligero sabor a

pimenton y retrogusto ahumado intenso
en boca
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5. INFORMACION NUTRICIONAL:

Informacion nutricional por 100 g de producto, queso curado
Valor energético 2142,72 KJ/ 511,39 KCAL
Grasa 40,31g
Acidos Grasos Saturados 30,23 g
Hidratos de carbono 1,46 g
de los cuales, azucares <1,469g
Proteina 35,699
Sal 1,80 g

6. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:
St. Coagulasa +: < 10% u.f.c./ gr. Salmonella/ Listeria m: no detectado /25 gr.

7. FECHA DE CONSUMO PREFERENTE
12 meses desde la fecha de etiquetado
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8. TRATAMIENTO- PROCESO

Recepcionde cuajo, sal, Recepcionde leche § y Control de inhibidores,
nitrato pota sico, pimenton temperatura y acidez
y material deenvasadoy

'

Almacenamie nto ]

L
Cuajo, fermentos | Calentamiento,
¥y conservante cuajado y reposo

etiquetado

¥
Corte de la cuajada ]

Desuerado

[ Corte y llenado de moldes ]

Prensado I
¥
5alyagua - L
de la red [ Inmersion en salmuera ]
Pimentan Oreo yrecubrimiento
ahumado de la corteza

b
’ - Maduracion minima 60 dias
[ Maduracion PR I
Control de la £ y Iz H.R.

[ Etiquetado y embalaje ]

e ‘L

Etiquetas y cajas I [ Distribucion yventa ]

9. DESCRIPCION DEL ETIQUETADO
Quesos identificados individualmente con etiquetas circulares directamente sobre la corteza, cumpliendo
la norma general de etiquetado y la norma de calidad de los quesos: denominacién del producto, tipo de
producto, identificacién del productor, domicilio, registro sanitario, listado de ingredientes, lote, “contenido
neto en venta”, identificacion de producto artesano y producto Tierra de Sabor.

10. INFORMACION SOBRE OGM’S Y ALERGENOS
OGM’S: Completamente libre de OGM’S, cumpliendo los Reglamentos (CE) n°® 1829/2003 y
Reglamento (CE) n° 1830/2003.
Alérgenos: producto elaborado con leche, puede contener lactosa; no contiene otros alérgenos ni sus
trazas, ya que en la industria no se elaboran otros productos que pudieran contener alérgenos.
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