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Descubre una experiencia Unica de sabor,
creada para los paladares mds exigentes.

Cada dia trabajamos con dedicacion para
elaborar quesos exclusivos, inspirados en
fres principios fundamentales: la artesania,
la tradicién y el compromiso con una
alimentacién saludable.

Nuestros quesos se elaboran Unicamente
con ingredienfes naturales, sin conservantes
ni colorantes afiadidos, respetando la
autenticidad de cada receta y potenciando
todo su sabor.

100 % natural.

100 % auténtico sabor.




Nestro origen

Quesos Plazuelo nace de una tradicién familiar que se
remonta a nuestra abuela paterna, quien elaboraba
quesos artesanalmente en  su  hogar siguiendo
conocimientos  transmitidos de  generacién  en
generacién. Hace mds de tres décadas, ese legado

inspiré la creacién de una empresa familiar comprometida con la excelencia, la
autenticidad y el respeto por el oficio quesero.

Hoy mantenemos viva esa herencia combinando métodos tradicionales con la creacién
de recetas Unicas que aportan personalidad y distincién a cada queso. Nuestra filosofia
se basa en elaborar productos que reflejen el cardcter de su origen y la pasién por las
cosas bien hechas.

La sostenibilidad forma parte esencial de nuestra identidad. Nuestra dehesa, cuidada con
respeto y responsabilidad, constituye un ecosistema Unico que preservamos para las
generaciones futuras. En ella, tradicién, bienestar animal y equilibrio con el entorno
conviven para dar lugar a quesos de calidad excepcional, nacidos de una tierra que
inspira y define cada una de nuestras creaciones.



(\Cﬂr\o lo hacemnos?

Con leche fresca de proximidad, KM O y siguiendo métodos artesanales,
elaboramos cada queso con el maximo respeto por la materia prima y los
tiempos naturales de maduracién. Sin conservantes ni aditivos, Gnicamente
ingredientes naturales, experiencia quesera y paciencia.

El resultado son quesos de cardcter Unico, donde tradicién, autenticidad y
excelencia se expresan en cada pieza.

Nuestro compromiso con la excelencia y la tradicién quesera estd avalado por
reconocidos premios en recetas de quesos de cabra y oveja, incluyendo el
otorgado por la Diputacién de Cérdoba "Cérdoba en Igualdad” vy el

recientemente concedido por Sabores de
Cérdoba a la Innovacién Empresarial.
Asimismo, contamos con importantes sellos
de calidad, como Calidad Rural, el Sello de
Raza Autéctona y el Sello de Turismo
WEDOS. Ademds, formamos parte de
Oleoturismo  Espafia, reflejando nuestra
firme apuesta por la tierra, la sostenibilidad
y el desarrollo del turismo rural.
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Queso fresco de vaca

Queso fresco elaborado
artesanalmente con leche de vaca de
los Pedroches. De fextura suave,
blanda, eldstica. Notas aromdticas a
nata en boca.

INGREDIENTES:

leche pasteurizada de vaca, cloruro

cdlcico, cuajo vy sal. r

RECOMENDACIONES:

Acompafiar con alimentos dulces como
mermeladas, miel, carne de membrillo,
etc. o con alimentos salados como las
anchoas o embutidos. Buena presencia
y textura en ensaladas.

PRODUCTO FRESCO RECEEN HECHO (—)
o o]

AL §e e

tarrina  tarrina entero entero Vi||o|én ‘los pesos son aproximados

250 g 400 g 1 k 2k 1 8 k dado el cardcter arfesanal

SIN GLUTEN  SIN HUEVO




Quess semicurads de vaca

Elaborado a partir de leche de vaca pasteurizada, se trata de un queso
con intensidad de olor media-elevada, destacando principalmente
notas lacticas a leche cocida y mantequilla, seguido de notas a frutos
secos vy toffee. De textura firme y soluble, en boca predominan las notas
a leche cocida, corfeza de queso y café.

INGREDIENTES:

leche pasteurizada de vaca, fermento
[4cteo, cloruro cdlcico, cuajo y sal.

RECOMENDACIONES:

Por sus propiedades organolépticas,
marida perfectamente con cerveza
arfesana, vino blanco, frutos secos,
mermelada, chocolate dulce o carne de
membrillo.

MADURACION: de 45 a 70 dias ()
o o]

-2 > <z
W - Corfeza natural
« Corfeza de plmenfon . entero ‘los pesos son aproximados

cuna enfero
255 g bOO g / 2/7 k dado el carécter artesanal SIN GLUTEN  SIN HUEVO




e ads de vaca con vine fine D.0.P. =
F’}’\J g Queso semicwrads con ving fine D.0.P. Montilla—Moriles

Elaborado a partir de leche de vaca pasteurizada, se trata de
un queso con intensidad de olor media-elevada, destacando
orincipalmente notas ldcticas a leche cocida y mantequilla,
seguido de notas a frutos secos y toffee. De textura firme vy
soluble, en boca predominan las notas a leche cocida, corfeza
de queso y café. Es un queso con ligeras notas salinas y bajo

amargor.

INGREDIENTES:

leche pasteurizada de vaca, fermento
[4cteo, cloruro cdlcico, cuajo y sal.

RECOMENDACIONES:

Por sus propiedades organolépticas,
marida perfectamente con cerveza
artesana, vino blanco, frutos secos,
mermelada, chocolate dulce o carne de

membrillo.

MADURACION: de 30 a 50 dias

2
-4509-5509

entero ‘los pesos son aproximados
ado el cardcter artesanal

SIN GLUTEN

g

GOURMET

N/

SIN HUEVO



4 ‘ g Queso foven ahumads con encina Y CASCArA de bellota

Queso joven elaborado con leche de vaca seleccionada. En su punto
éptimo de maduracién, se ahima artesanalmente con lefia de encina y
cdscaras de bellota, siguiendo la tradicién de la época de matanza en
Llos Pedroches.

Este proceso aporta delicadas notas ahumadas y un cardcter Unico,
reflejo de la riqueza natural de la dehesa vy de la encina, simbolo esencia
del ferritorio.

Un queso equilibrado, con personalidad y auténtico sabor a origen.

i

GOURMET
NS

INGREDIENTES:

leche pasteurizada de vaca, fermentos
|&cticos, cloruro cdlcico, cuajo vy sal

RECOMENDACIONES:

Combina  bien con frutos  secos,
regafiadas  de harina  de bellota,
cerveza, vino espumoso, pan de centeno
y UVas.

MADURACION: de 30 a 50 dias (—)

2
-4509-5509

entero

‘los pesos son aproximados
dado el cardcter artesanal

SIN GLUTEN  SIN HUEVO




Queso curads de Bellota Al-Ballnt

Al Ballut es un queso gourmet elaborado con leche cruda de vaca, creado como
homenaje a la historia y al paisaje de Los Pedroches, conocido en época drabe como
Al Ballut, “la tierra de las bellotas’. Las bellotas se incorporan en su interior tostadas,

g

GOURMET

esto aporta una riqueza aromdfica unica. e e elaborado con
El resultado es un queso singular y elegante, N &%Bi

donde tradicién, origen e innovacién se
combinan para ofrecer una experiencia
infensa, sofisticada y profundamente
ligada a su territorio.

INGREDIENTES:

leche cruda de vaca, bellota, fermento
|4cteo, cuajo y sal.

RECOMENDACIONES:

Marida con vinos tintos jdvenes, cerveza

artesanal, panes de centeno, carnes

ibéricas a la brasa, jamén ibérico de

bellota.

MADURACION: de 60 a 80 dias (—)
)

72 )
-5509—()009

enfero ‘los pesos son aproximados
dado el cardcter artesanal SIN GLUTEN  SIN HUEVO




QUESOS DE CABRA




Mmfazw‘éla con sal

Mantequilla artesanal elaborada exclusivamente con nata fresca de leche de
cabra pasteurizada y sal virgen de manantial. De color blanco marfil,
destaca por su fextura sedosa y fundente, aromas ldcticos con suaves notas
herbdceas y un delicado cardcter caprino. En boca es cremosa, equilibrada
y elegante, con un sutil final mineral.

INGREDIENTES:

Nata pasteurizada de cabra vy sal virgen de
manantial natural.

RECOMENDACIONES:

ideal para untar en pan tostado o enriquecer recetas,
combina perfectamente con frutas, mieles y membirillo,
asi como con opciones saladas como anchoas, salmén
ahumado o verduras asadas. Se disfruta especialmente
acompaiada de vino blanco, espumosos, sidra o tés
suaves, ofreciendo una amplia variedad de
maridajes llenos de sabor.

g

GOURMET

N/
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PRODUCTO FRESCO RECIEN HECHO (—)

mon’reqw”o "los pesos son aproximados
0 g dado el cardcter arfesanal SIN GLUTEN  SIN HUEVO




Ruls de cabra Lactikus

Queso realizado a partir de la fermentacion dcido-léctica de fermentos.
Con leve intensidad de olor, que recuerda a yogur. De textura muy
cremosa y unfuosa, es muy refrescante en boca, con notas aromdticas a
leche de cabra y hierba de prado.

¥/ MEIOR \¥
Y| QUESO |¥
9\ CREATIVO /) &

INGREDIENTES:

leche pasteurizada de cabra,
fermento lacteo, cloruro cdlcico,

cuefe y el VARIEDADES
RECOMENDACIONES:

Marida de forma excepcional con |EEEESSHITS

miel, mermelada, tomate seco y Con cobertura de perei,

vino, tanto dulce como blanco. Se SR SR S el T
puede afiadir a pizzas o albahaca. T
ensaladas. Al gratinarlo, se «  Pimienta negra

convierte en un queso D e [ Con cobertura de pimienta negra molida.
. «  Mediterrdneo
diferente.

Con cobertura de tomate seco, aceituna, ajo, albahaca, pimentén y orégano.
« De la huerta

MADURAClON / dias Con cobertura de cebolla, pereiil, ajo, cebollino y pimiento rojo.

% “los pesos son aproximados
rU|O dado el cardcter artesanal

250 g SINGLUTEN  SIN HUEVO

e Al natural
Sin cobertura.




Queso fresco de cabra

Elaborado de forma artesanal con leche fresca de cabra de km O se trata de
un queso que destaca por su textura suave y firme, su color blanco natural v su
sabor delicado con ligeros matices lacteos caracteristicos de la leche caprina.
Con un aroma fresco y limpio, tiene recuerdos a yogur natural y suaves matices
herbdceos. Su sabor equilibrado con notas lacteas frescas con sutiles recuerdos
a caprino que aporfan personalidad al queso.

INGREDIENTES:

leche pasteurizada de cabra, cloruro
cdlcico, cuagjo vy sal.

RECOMENDACIONES:

Marida perfectamente con vinos blancos
idvenes y ligeros, como Verdejo o Albarifio,
asi como con tomate fresco, aceite de oliva
virgen extra y hierbas  aromdticas,
ootenciando su suavidad y su delicado
sabor l4cteo.

PRODUCTO FRESCO RECIEN HECHO

G

> >

tarrina
AOO g SIN GLUTEN  SIN HUEVO




Quess semicurads de cabra

Queso semicurado de cabra elaborado con leche pasteurizada, de afinado
cuidadoso y textura cremosa, que destaca por su equilibrio y finura. En boca presenta
una expresion suave y elegante, con delicadas notas dulces que aportan redondez y
armonia, realzando la autenticidad de la leche de cabra sin excesos de

&7 PREMIO \ %
¥ \QUESIERRA)

oersistente, pensado para disfrutar de una experiencia
sutil y plenamente gastronémica.

INGREDIENTES:

leche pasteurizada de cabra, fermento
[4cteo, cloruro cdlcico, cuajo y sal.

RECOMENDACIONES:

Marida con vino blanco, en especial con
Manzanilla, credndose una sinergia
entre el queso y el vino para realzar la
cremosidad del queso y potenciar los /
aromas a frutos secos. Un buen maridaje [
ouede ser también la utilizacién de vino ‘
oalo cortado vy vino dulce.

MADURACION: de 45 a 90 dias

? To’-\—mu e rana

e CABRA
SEMICURADO f

Corteza naturdl €Z®» . (Corteza natural Corteza natural
En AOVE - « En AOVE - Corfeza de pimentdn

CURa Corteza de pimentén  entero ©  Corteza de pimentén
‘Los pesos son aproximados
250 g 850 g 2, dado el cardcter artesanal SIN GLUTEN  SIN HUEVO



Queso semicurads de cabra com chocolate

Elaborado con leche de cabra pasteurizada, con fermentos
escogidos especificamente para potenciar olores y aromas
a bizcocho y frutos secos. Con intensidad de olor
moderada, destacdndose notas ldcticas a mantequilla y
cacao.

INGREDIENTES:

leche pasteurizada de cabra, chocolate (pasta de cacao,
azUcar, manteca de cacao, cacao desgrasado en polvo,
lecitina de soja, aroma natural de vainilla), cloruro célcico,
fermento lacteo, cuajo vy sal.

RECOMENDACIONES:

Se recomienda su uso como postre o para
elaboracion de estos. Su perfil suave y dulce marida
con frutas como las uvas, higos y peras, y frutos |

secos como el pistacho. \

MADURACION: 35 dias
<z

entero ‘Los pesos son aproximados
450 g dado el cardcter artesanal SIN GLUTEN  SIN'HUEVO



p [A ZML Quesos Azul de Cabra

En general, se frata de un queso con una elevada intensidad aromdtica, con
notas salinas en boca, destacdndose aromas a champifidn, cueva vy tierra
mojada. Su elegante veteado azul v su textura cremosa dan vida a un queso
de personalidad Unica, donde la intensidad caracteristica de los quesos
azules se fusiona armoniosamente con las delicadas notas l&cticas y el
cardcter refinado de la leche de cabra.

Un queso distinguido que aporta exclusividad,

sabor y cardcter a cualquier propuesta gastrondmica.

INGREDIENTES: ‘

leche pasteurizada de cabra, fermento ldacteo,
Penicillium roquefortii, cloruro cdlcico, cuajo y sal.

g

GOURMET

RECOMENDACIONES:

Marida perfectamente con vinos dulces,
como Pedro Ximénez, Cream o
Moscatel, asi como con chocolate, frutos
secos o miel de azahar, ideal con higos
frescos. Sirve como ingrediente  para
salsas o como fopping para pizza.

o 0eS

cufia  cuarto medio enfero
250 g 430 g .|, ] 7k 2,3 k dado el cardcter artesanal SIN GLUTEN  SIN HUEVO

"los pesos son aproximados
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Queso semicurads de ovefa

Un queso de extraordinaria calidad, que expresa a la perfeccién la
fradiciéon quesera y el saber hacer arfesanal. Su proceso de
maduracién le confiere una textura firme, sedosa y agradablemente
cremosa, capaz de conquistar desde el primer bocado. Destaca por
su perfil aromdtico elegante y equilibrado, donde las delicadas notas
[4cticas se entrelazan con sutiles matices de mantequilla, frutos secos

y un ligero toque tostado.

&7 PREMIO \ ¥
¥\ QUESIERRA)

INGREDIENTES:

leche pasteurizada de oveja, fermento

[4cteo, cloruro cdlcico, cuajo y sal.
RECOMENDACIONES: N
Maridar con vino tinto, Palo Cortado, . 2
Amontillado, cerveza de frigo, cerveza 7 N

artesana amber. Almendras tostadas, nueces, / ?[d}tho N\

avellanas, carne membrillo, mermelada de
frutos rojos, uvas frescas, pera o manzana, pan
rustico de masa madre y con AOVE.

MADURACION: de 45 o 90 dias - (—)

3 . | w . C | | @
o orteza natura o orfeza natura Corteza natura
En AOVE

"los pesos son aproximados
850 g9 dado el cardcter artesanal SIN GLUTEN  SIN HUEVO

cuia « En AOVE entero °®

250 g




Queso curads de oveja

Queso elaborado con leche de oveja pasteurizada y cwdodosomen’re
madurado para alcanzar un sabor intenso, elegante y s
equilibrado. De fextura firme y aroma profundo, S
destaca por sus notas de frutos secos y su
agradable persistencia en boca. Un queso con
cardcter, ideal para tablas gourmet, aperitivos

selectos y maridajes de calidad.

INGREDIENTES:

leche pasteurizada de oveja, fermento
|4cteo, cloruro cdlcico, cuagjo vy sal.

RECOMENDACIONES:

Vinos tintos con crianza, vinos blancos con
cuerpo o cervezas or’resonos Acompoﬁor

aceite de oliva wrgen extra poro realzar sus /
i

matices y disfrutar de una experiencia | oo
L

CURADO

gastronémica equilibrada y elegante. \ o fit)

MADURACION: de 90 o 120 dias
ﬁ o Corteza natural .‘¢ % %

cuia * AVOE, romero Y fomillo  cuarto entero entero ‘los pesos son aproximados

250 g 470 g 770 g 2/@ k dado el cardcter artesanal SIN GLUTEN  SIN HUEVO



Queso curads de oveja con frufa negra

Pese a su persistente aroma a trufa, no es un queso
excesivamente agresivo al paladar, por lo que un maridaje con
vino tfinfo suele ser una eleccidon acertada.  También
acompafado de pan de masa madre o regafiadas de bellota
resaltan esos toques a tierra. Combinalo también _

con frutos secos o un ligero toque de miel. ' ]

g

GOURMET

N/

INGREDIENTES:

leche pasteurizada de oveja, fermento ‘
|&cteo, cloruro cdlcico, cuajo, trufa negra
y sal. !

RECOMENDACIONES: 1

Pese a su pofenfe aroma a trufa, no es un
queso  excesivamente  agresivo  al
oaladar, por lo que un maridaje con vino
finfo suele ser una eleccién acertada.

MADURACION: de 90 o120 dias
@z &
b .S

cuna entero enfero "los pesos son aproximados
250 g 1 k 2/(’)5 k dado el cardcter artesanal SIN GLUTEN  SIN HUEVO



Queso curade de leche cruda LecaLedroches

Queso elaborado con leche cruda de oveja y cuajo

vegetal, siguiendo la ancestral receta de pastores de la slaborad c21
comarca de los Pedroches. De cardcter artesanal v e | &%‘b‘%
maduracién cuidada, ofrece una textura semiblanda, por la
accién  proteolitica del coagulante vegetal y un sabor
orofundo, con notas a mantequilla, frutos secos, café, citricos
y heno entre otros y un final persistente que evoca
la tradicién quesera mas pura. Un queso con alma,
historia y autenticidad.

INGREDIENTES:

leche cruda de oveja, fermento ldcteo, r,
cuajo vegetal y sal. /

RECOMENDACIONES:

Marida especialmente con uvas frescas,
mermeladas citricas, pasas, manzanag,
vino finfo, cerveza negra, Yy Vinos
encabezados.

MADURACION: de 180 a 240 dias

p @ <S> &
¢ « Corteza naturd| .@ - - Corteza natural
e Con manteca de cerdo Con manteca de cerdo

cuiia cuarto entero enfero

ado el cardécter artesanal SIN GLUTEN  SIN HUEVO

. i 5 i 4 "los pesos son aproximados
10 g Corteza de pimentén 4309 750g 250 k Corteza de pimentén losp P



p [A ZML Quesos Azul de Ovejn

Queso elaborado con leche de oveja, de cardcter intenso vy refinado, con
un distinfivo veteado azul que aporta complejidad y personalidad. Su o
fextura cremosa y su maduracién controlada dan lugar @ un sabor "?
orofundo, equilibrado y persistente, donde se combinan notas lacticas, = =¥
foques picantes y matices ligeramente salinos con aromas a champifidn, :
cueva y tierra mojada. Un queso de gran expresividad, ideal "“"ﬂ* "‘“ﬂ
oara los amantes de los sabores potentes y sofisticados. =

INGREDIENTES: 3

leche pasteurizada de oveja, fermento ldcteo,
Penicillium roquefortii, cloruro cdlcico, cuajo y sal.

RECOMENDACIONES:

Marida perfectamente con vinos dulces,
como Pedro Ximénez, Cream o

secos o miel de azahar Sirve como
ingrediente para salsas o como topping
para pizza.

o 0 eS

cuna cuarto  medio entero "los pesos son aproximados

250 g 430 g -|/ 10k 2/20 k dado el cardcter artesanal SIN GLUTEN  SIN HUEVO



CI"C/}Y\GZM,& lﬁ P&gf‘d CA&J Queso cremaogo de oveja

Esta receta recuperada de nuestros anfepasados se caracteriza por el color de la corteza que
varia enfre fonos amarillos y marrones, a veces ligeramente rojizos, siendo el

inferior de color crema. Se trata de un queso de intensidad olfativa muy

infensa, con aromas vegetales y animales que se entrelazan en boca

Su maduracién cuidada notas ldcticas profundas, matices . |
manfecosos y un final persistente y elegante. Un queso gourmet \EEEHE W)

A

b GOURMET

oara los amantes de los sabores auténticos y envolventes. CRUDA Ly )
&

INGREDIENTES: |

leche cruda de oveja, cuajo vegetal y

sal.

RECOMENDACIONES:

Para una fextura adn mds cremosa, calentar
brevemente en el horno, microondas o atemperar
al menos 30 minutos antes de consumirla. Marida
oerfectamenfe con panes tostados de frigo vy
centeno, regafiadas de harina de bellota, frutos
secos, miel, mermelada de pimiento rojo o tomate
ylo cebolla caramelizada, ideal también con
vinos espumosos.

MADURACION: 60 dias (—)
&z
- -

redondo  cuadrado "los pesos son aproximados
275 g 380 g dado el cardcter arfesanal SINGLUTEN  SIN HUEVO




Yagur de ovefa natural

Exquisito yogur elaborado de forma artesanal con leche de oveja y fermento sin espesantes.
Destaca por su textura extraordinariamente cremosa y sedosa. Su elaboraciéon cuidada y
lenta fermentacién dan lugar a un producto de gran finura, donde la suavidad en boca se
combina con una acidez equilibrada y elegante. Su cardcter natural y auténtico lo convierte
en un yogur de alta calidad, con una personalidad refinada y una
sensacién envolvente que perdura de forma sutil y armoniosa.

g

GOURMET

N/

& 22
[T EE‘
INGREDIENTES: § it
Lleche pasteurizada de oveja y fermento 831
|Gcteo. 2

()

>

RECOMENDACIONES:

Mieles suaves, como la de azahar o romero, fruta fresca como
fresas, ardndanos, mango, melocotén o pera. Frutos secos como
nueces, almendras con cereales y granola artesanal para un
desayuno o postre mds completo con compotas de frutos rojos o
manzana y el toque mds exclusivo con AOVE suave para una
version gastréomica Unica. &8 -

PRODUCTO FRESCO RECIEN HECHO (o

SIN GLUTEN  SIN HUEVO




Yoyur de ovefa natural azucarads

Exquisito yogur elaborado de forma artesanal con leche de oveja, fermento
y sin espesantes. Suavemente endulzado con azicar para lograr un
equilibrio perfecto entre cremosidad y dulzor. De fextura fina, cremosa,
sedosa y envolvente, ofrece una experiencia ldctea delicada y elegante,
donde la riqueza de la leche de oveja se integra con notas dulces
sutiles y armoniosas.

e

i

INGREDIENTES:

Lleche pasteurizada de oveja, azicar y
fermento ldcteo.

ANGELA PLAZUELD GARCIA

Fdaiica st Villarobo Gt B Waio, bom 05

quesosplazuelo o
inDoesophmes el 957 039 018

RECOMENDACIONES:

Mieles suaves, como la de azahar o romero, fruta fresca como
fresas, ardndanos, mango, melocotén o pera. Frutos secos como
nueces, almendras con cereales y granola artesanal para un
desayuno o postre mds completo con compotas de frutos rojos o
manzana y el toque mds exclusivo con AOVE suave para una
version gastréomica Unica.

PRODUCTO FRESCO RECIEN HECHO

SIN GLUTEN  SIN HUEVO
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Crema de aveyk

Delicada crema elaborada con queso fundido de
oveja, de textura suave y unfuosa que se funde en el
oaladar. Destaca por su sabor equilibrado y elegante,
con notfas ldacticas infensas y un ligero toque
manfecoso que aporta redondez y cremosidad. Un
oroducto versdtil y gourmetf, ideal para untar,
aperitivos selectos o elaboraciones culinarias de alta

calidad.

INGREDIENTES:

Queso de oveja y sales fundentes

RECOMENDACIONES:

Marida perfectamente con vinos dulces,
como Pedro Ximénez, Cream o
Moscatel, asi como con chocolate v
frutos secos.

1A PLAZUELD ARGy

.
g
M

=
g
8
2
g

SIN GLUTEN  SIN HUEVO




Ch%fy\ﬂ 9& C&é}"&

Delicada crema elaborada con queso fundido de cabra, de
fextura suave, ligera y perfectamente untuosa. Destaca por su
sabor fresco y equilibrado, con elegantes notas lacticas y el
caracteristico tfoque caprino, sutil y aromdtico. Un producto
versdtil y gourmet, ideal para untar, canapés, aperitivos o
como base en elaboraciones culinarias creativas.

INGREDIENTES:

Queso de cabra vy sales fundentes.

RECOMENDACIONES:

Marida perfectamente con vinos dulces,
como Pedro Ximénez, Cream o
asi como con chocolate vy

frutos secos.
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Cremma azul de ovejA

Exquisita crema elaborada a partir de una cuidada
combinacién de quesos azules de cabra y oveja, que
aportfa una fextura suave, unfuosa y de gran
cremosidad. Su perfil aromdtico es intenso vy
sofisticado. Presenta notas l&cticas profundas, matices
igeramente picanfes y un final persistente que
conquista a los paladares mds exigentes. Un producto
gourmet de gran personalidad, ideal para untar y
elevar cualquier aperitivo.

INGREDIENTES:

Queso azul y sales fundentes

RECOMENDACIONES:

Marida perfectamente con vinos dulces,
como Pedro Ximénez, Cream o
Moscatel, asi como con chocolate vy
frutos secos.
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quaeﬁémkf Gastronomicas con [dentidad

Creamos experiencias gastrondmicas
pensadas para disfrutar, compartir y
descubrir la esencia de Los Pedroches
a través de sus sabores mds
auténticos.  Organizamos  visitas
guiadas con catas - maridajes o con
degustaciones, tanto en nuestras
instalaciones como en  cualquier
espacio que requiera el evento,
adaptdndonos a grupos, empresas y
celebraciones privadas.

Cada experiencia estd disefiada para
ofrecer un ambiente cercano
elegante, donde la tradicién, la
calidad y el producto local se
convierten en protagonistas.




Mesas de queso gourmet

Ademds, desarrollamos mesas
gastrondmicas y propuestas personalizadas
para eventos corporativos, bodas, bautizos,
comuniones y todo tipo de celebraciones,
aportando un toque diferencial que
convierte cada encuentro en un recuerdo
inolvidable.

Saborear los Pedroches es mucho mds
que degustar un producto: es vivir una
experiencia que une gastronomia, cultura
y emocidn.
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Cada bocads de queso, un susurro de Los Pedroches,
wn abraze de la tierra Y el sabor de (a Hradicisn
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® Haz tu pedido en www.quesosplazuelo.es
info@quesosplazuelo.es




