Por su composicidn, se recomienda su consumo a todas las edades,
Dwurante la etapa de crecimiento, por su alio contenido en calcio.
Para los adultos, por la gran camtidad de proteinas gue aporta, gque
cubren el desgaste producido a diario en estos principios inmediatos,
Por tltimo, es aconsejable su consumo a las personas de la lercera
edad, va que retarda, en gran medida, la descalcificacion dsea v es
um alimento mas digestible que la leche,

FUEDE ADCQUIRIE NUESTROS PRODUCTOS EN NUESTROS
ESTABLECIMIENTOS, CONTACTANDC CON NOSOTROS A LOS

TELEFOMNOS: 967 450 118 - 671 654 500,
O BIEN A TRAVES DE NUESTRAS PAGINA WEP

quesoselminayero.com
SE LOS MANDAREMOS POR AGENCIA D
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R Elaborado con leche
pasteurizada de oveja
mam:hega. Su textura es
suave, de color blance, con
un punto de sal idoneo al

Queso Tierno paladar.

Conservar entre 4% y 8° C - Formatos de 1, 2, y 3 Kg. Aprox.

Elaborado con leche
pasteurizaq‘.a de oveja
§ manchega. Su textura es
' suave, con 0jos pequenos e
irregulares.

* Queso Semi

Curacidn Aprox. 2 meses - Formatos de 2, v 3 Kg. Aprox.

Elaborado con
leche pasteurizacla de oveja
manchega. Su textura es
compacta y de sabor suave,
segun curacidn.

Curacidn a partir de 4 meses en adelante
Formatos de 2, y 3 Kg. Aprox.

Elaborade con
leche pasteurizada de oveja
manchega, v curado en
manteca de cerdo y romero.
Su sabor es inlenso y
agradable al paladar.

Curacidn a partir de & meses en adelante
Formatos de 2, v 3 Kg. Aprox,

* Queso para aceite

Elaborada con leche de

ovea manchega Agijeos
cfesigmfmenf:e reparﬁdus.

=

Curacidn a partir de 15 dias
Formatos de 2, v 3 kg, Aprox.

QUESO EL MINAYERO
LE SUGIERE ESTA RECETA:

Lo primers que haremos es cortar
el quesa, para esta receta corie en taquitos
no muy grandes y picar un poco los frotes
secos {avellana, noez v almendra). En el
tarre donde conservaremos el queso iremaos
p-:niur.lﬂu:r UEsD 1N pocn de pimentdn, tomille
¥ los frutos secos, cubrimes con aceite y asi
otra tanda. El aceite ez recomendable que
sea oliva extra virgen; el queso erne of
minayere es ideal para esta receta. Una vez
lleno el bote movemas para que se mezclen
todos los ingredientes cerramos y dejamos
e L despensa en un fincdn oscura; a partic
apraximadamente de cuarenta dias o queso
habrd adguiride el caricter de un queso
bodega listo para degustar, dicho queso
ganard con el tiempo. Qe of Minayero
recomienda camerdo con un troeo de pan un
ben tinto disfirutarn con buenos amigos.



