
Quesos artesanos de Asturias
Asturian artisanal cheese
Asturische handwerkliche käsesorten
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Quesos azules
Blue cheese
Blaukäsesorten

Producto Código Tipo de Leche Forma Mat. Grasa Mín. Peso Aprox. Unidades x caja Cajas x palet
Product Code Milk Shape Fat Content Min. Approx weight Units x box Boxes x pallet
Produkt Code Milch Gestalt Fett.i. Tr. Min Gewicht Stück x Packungen Packungen x pallet

Cabrales D.O.P. 1005 Cruda de vaca ,cabra y oveja Cilíndrica 45% 3 kg 2 70
Cabrales 1006 Cow, goat and sheep's raw milk Cylindrical 1 kg 6 60

1007  Kuh -Schaf  - und Ziegenrohmilch Zylindrische 500 g 8 77

Gamoneu D.O.P. 1173 Cruda de vaca y cabra Cilíndrica 50% 2 kg 2 70
Onís y Cangas 1055 Cow and goat's raw milk Cylindrical 500 g 8 77
de Onís  Kuh und Ziegen rohmilch Zylindrische

Monje Azul 1177 Cruda de vaca Cilíndrica 50% 2 kg 2 70
Peñamellera Baja 1035 Cow's raw milk Cylindrical 1 kg 8 77

Kuhrohmilch Zylindrische

La Peral 1174 Pasteurizada de vaca   Cilíndrica 55% 2 kg 2 70
Illas 1026 Pasteurised Cow's milk Cylindrical 800 g 8 77

1096 Pasteurisierte Kuhmilch Zylindrische 400 g 8  84

Peralzola 1282 Pasteurizada de  oveja  Cilíndrica 55% 2 kg 2 70
Illas 1109 Pasteurised sheep's milk Cylindrical 800 g 8 77

Pasteurisierte Schafmilch Zylindrische

Las condiciones naturales de la región asturiana, su altitud, su humedad natural y la calidad de su cabaña,
facilitan la elaboración natural de quesos. Son quesos tradicionales realizados por artesanos que con
esmero mantienen y transmiten la peculiaridad de los mismos

The natural characteristics of  the Asturian region, its altitude, its natural humidity and the quality of  it animals make the
manufacture of  natural cheese be easy. It is traditional cheese made by craftsmen who, with great care, keep and transmit
the cheese characteristics.

Las Gegebenheiten der Natur in der asturischen Region, die Höhe, die natürliche Feuchtigkeit und die
Qualität der  Herden, erleichtern die naturreine Käseherstellung .  Es handelt sich um traditionelle von
Handwerkern hergestellte Käsesorten. Auf  diese Weise wird die Besonderheit dieser Käsesorten mit großer
Sorgfalt  am Leben erhalten  und  weiter vermittelt.

Para mas información: www.catagourmet.com


