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Queso
Cuña · Curado, de 9 a 12 meses

Queso de oveja con una mezcla de los chiles más picantes del mundo
Lleva variedades como Carolina Reaper, Pepper X, cayena o chipotle
Picor intenso pero equilibrado por la leche cruda de oveja
Sacar una hora antes del frío y tomar en cuñas

Características

Tipo de producto Queso

Calidad Gourmet

Intensidad 9 de 10

Formato Cuña

Leche Oveja, leche cruda

Maduración Curado, de 9 a 12 meses

Elaborador Quesería La Antigua

Elaborado en Fuentesaúco (Zamora), España

Ingredientes y alérgenos

Ingredientes Leche cruda de oveja, cuajo natural, 0,4 % ají y cayena, sal y
fermentos lácticos.

Alérgenos Leche

Información nutricional (valores medios por 100 g)

Valor energético 1804 kJ / 435 kcal

Grasas 36,5 g

de las cuales saturadas 26,1 g

Proteínas 25,3 g

Sal 1,51 g



🕯️ Los Mandamientos del Queso (conservación y consumo)

✨ Cómo conservar

En la nevera, bien envuelto en film o en papel de queso y lejos de alimentos de olor fuerte. Una vez
empezado, tapa bien el corte.

💫 Cómo consumirlo

Sácalo de la nevera media hora antes y tómalo a temperatura ambiente, que es cuando mejor se
nota su sabor. Córtalo en cuñas o lascas finas.

Nota de cata

Queso curado de picor intenso, frenado por la leche de oveja, para amantes del picante.
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