Viejo Maestro QUESO ARTESANO DE OVEJA

Queso tradicional elaborado a base de leche cruda de oveja castellana, su forma cilindrica con caras
sensiblemente planas y lisas contrasta con su corteza marcada con las formas y dobleces de los pafios que
se emplean en su elaboracion. El formato varia desde la pieza entera de un 1 kg a su presentacion en tarros
con aceite de oliva virgen de la variedad picual con un peso neto de 700 gr a la tradicional cuna de 250 gr
envasada al vacio.

2 Estrellas de Oro. Great Taste Awards 2008. Londres. Reino Unido
Finalista Premio Nantwich International Cheese Show 2008. Reino Unido
Premio Dirigentes Extremadura a la Calidad. 2006

Premio a la Mejor Empresa Agroalimentaria extremena. 2000.
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DESCRIPCION

PRODUCTO | Viejo Maestro QUESO ARTESANO DE OVEJA

EAN 13 Formato kg: 8423539012702 / Formato 3 kg: 8423539012832
Formato 250 gr: 8423539012719 / Formato tarro: 8423539012237
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\ REDUCIDO / SUPERREDUCIDO 4 %

“ESTANDAR (unidad deventa) -~~~ " 777 7T T T T T T T T T T

Formato kg: Caja de 4 uds de 3,6 kg aprox. / Formato 3 kg: Caja de 2 uds de 6

. kg

-UNIDAD FAGTURACION______..__.___ Formate-250-gr: caja-de-12-uds de 3-kg / Formato tarre: Caja de 6-uds de 4;2---------

KILO xK(}INIDAD X

DATOS TECNICOS

INGREDIENTES | Leche cruda de oveja, calcio, cuajo y sal

PRESENTACION | Vacio

INDICACIONES PRACTICAS

EXTERIOR| Cilindrico de corteza marron oscura

DATOS LOGISTICOS

CAJAS: MEDIDAS

UDS POR CAJA|3 kg:2/1kg: 4
cuna: 12 / tarro: 6

PALET: MEDIDAS

CAJAS X CAPA | 30




