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EL TERRITORIO

Importante papel medio ambiental de la
ganaderia: generadora de paisaje

Aprovechamiento de zonas marginales y
restos de cultivos

Importante papel socio-econdmico

Quesos con personalidad: vinculacion
producto-territorio
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Caracteristicas queserias artesanales

Conjugan nuestra la Tradicion Quesera con las
nuevas tecnologias siguiendo las mas exigentes
medidas higiénico-sanitarias.

Empresas Familiares que asientan poblacion en el
medio rural, beneficioso para el desarrollo de nuestros

pueblos.

Utilizan la leche de sus propias ganaderias o de
ganaderias muy proximas a las instalaciones.

Transformacion diaria de la leche producida.
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Quesos de Andalucia

TIPO DE GANADO

Ganado caprino

Malaguena

Payoya
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EL SECTOR CAPRINO
EN LA PROVINCIA
DE MALAGA

CABRA PAYOYA




LECHE DE CABRA

Andalucia primera region productora de leche de cabra

La leche de cabra contiene
niveles bajo de lactosa (azucar de
la leche), por lo que resulta util
para personas intolerantes a la
lactosa.

Calcio, aumenta su
absorcion y deposito en los
huesos, beneficioso tanto
para personas adultas
como mujeres que sufren
osteoporosis ueios
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RECEPCION
DE LA LECHE

Controles de
temperatura, acidez y
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Cuajado > Calcio, fermentos ldcticos y cuajo (45 -
60 minutos)
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Prensado > El tiempo y presion varia
sequn el pH.




‘

Salado del queso
10 - 12 horas
Concentracion 10-22 %
Temperatura 10 a 12 °C
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El Queso de Malaga:

*QUESOS 100% DE LECHE PURA DE CABRA
*Con CORTEZA NATURAL

*CUAIO DE CABRITO
*RENDIMIENTO QUESERO: 5-6 litros de leche 1 kg de queso

QUESOS DE LECHE CRUDA: Son quesos cuya leche no han sufrido
tratamiento térmico alguno.

- Elaborados con leche de muy buena calidad.

- Son quesos curados, con un periodo minimo de maduracién
de 60 dias.

- Son quesos con mucha personalidad.
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*QUESOS DE LECHE PASTEURIZADA: elaborados con leche que se ha
sometido a un tratamiento térmico.

- Queso Fresco: Leche, cuajo y sal. Se pueden consumir
después de su elaboracion.

- Queso Semicurado: Leche, cuajo, fermentos, sal. Periodo de
maduracion de 30 a 45 dias.

- Queso curado: Leche, cuajo, fermentos, sal. Periodo de
maduracion puede oscilar entre los 50 y 60 dias.
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DESCRIPCION FISICO-QUIMICA
-QUESO FRESCO -QUESO SEMICURADO
Materia grasa: 48 al 50%. Materia grasa: 55-60 %
Proteina: 28-32%. Proteina: 30-35%
Humedad: 55-60%. Humedad: 45-55 %
Sal: 0,5-0,6 % Sal: 1-1,30 %
-QUESO CURADO

Materia grasa: 55-60 %.
Proteina: 27-35%.

Humedad: 35-25%.
Sal: 1,6 - 2 %




Diversificacion de producciones
lacteas :

*Requeson

* Jorta de cabra

*Quesos de fermentacion lactica:
rulos de cabra. |
*Tarta de queso.

*(Queso para untar.
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POSTRES CON LECHE DE CABRA

*Arroz con leche
*FHan

*Yogur

*Natillas
*Cuajada
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GRACIAS POR
VUESTRAATENCION

www.quesosdeandalucia.com

www.quesosdemalaga.com




