Manchego semicurado de leche pasteurizada, con un minimo de 2 meses de curacion.

CARACTERISTICAS

e Extracto seco 60%.
* Materia grasa 50%.
» Curacion minima de 2 meses.

« Piezas de 1kg, 2kg y 3kg.

CONSERVACION

* Su conservacion optima es entre +52 y +10° C.

INFORMACION

« Con un sabor suave e intenso que sélo se obtiene con la
mejor leche de oveja.

« -Elaborado con leche 100% de oveja manchega
pasteurizada.

PRESENTACION

« Se comercializan en cajas de carton de 2 y 4 piezas.
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