INDUSTRIAS LACTEAS MARTIN FERNANDEZ S.L.

CIF: B 78244399
RS: ES 150025312A CE
QUESO J.M. FABRICADO CON LECHE CRUDA DE OVEJA

FICHA TECNICA QUESO CURADO J.M.

INGREDIENTES

Leche cruda de oveja, cuajo natural de ovino, sal, cultivos lacteos, conservante-252.

Todos los ingredientes son de proveedores autorizados. Ningun producto e ingrediente utilizado en la elaboracién
ha sido ionizado ni obtenido a partir de organismos manipulados genéticamente.

No contiene lisozoma. Puede ser consumido por alérgicos al huevo y celiacos.

No contiene gluten afiadido.

Todas las analiticas sobre productos y superficies son realizadas por laboratorios homologados y por el LILCYL
(Laboratorio Interprofesional Lacteo de Castilla y Ledn).

RCE 207312005; RCE 144112007

VALOR NUTRICIONAL (POR 100 g)

Valor energético 1748 KJ/418 Kcal
Grasas 35,6 9

- De los cuales saturadas 249 g
Hidratos de carbono 1,29

- De los cuales azlcares <059
Proteinas 2329
Sal 1,99

ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS

ESTAPHILOCOCCUS COAGULASA + UFC LL25 G AUSENCIA UNE EN ISO 6888 |
SALMONELLAUFCI25G AUSENCIAUNE ENISO 6579
LISTERIA MONOCYTOGENES. UFC 125 G AUSENCIA UNE EN ISO 11290

MARCADO DE LOTE E IDENTIFICACION

El lote identifica: Dia/Mes/Afio de fabricacién. Solo un lote por dia. Consumo preferente siempre de 2 afios a
partir de la fecha de fabricacién. Cumpliendo la normativa de vida Util, electrometria y potenciometria y actividad
del agua.

FORMATO

Cilindrico, didmetro aproximado de 19 cm y altura de 13 cm.

PESO

Peso aproximado de 3 kg.

OBSERVACIONES

La curacién del queso UM es lenta y rigurosa. Es un proceso natural que dura minimo 107 dias.

El queso presenta, al corte, ojos desigualmente repartidos.

Es de pasta prensada y firme, con buena densidad y de color marfil.

Su forma es cilindrica y su peso es de aproximadamente 3 kg.

Su sabor es fuerte, a leche de ovejo, con sus matices caracteristicos de temporado, y presenta un salado y acidez
en su punto justo.

Su corteza es dura, con impresiones de tabla en las caras y de cincho de esparto en los laterales.

Su color varia de amarillento a pardo oscuro.



