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Cabritillo del Maestrazgo ofrece el mejor cabrito lechal, criado de forma 

ecológica en nuestra propia ganadería.

Una empresa familiar con más 20 años dedicados a la cría de ganado caprino, 

ubicada en la Torre D’en Besora, a los pies de la “Serra d’Esparraguera”, en pleno 

corazón del Alto Maestrazgo.

Con la mejor carne seleccionada, una receta 100% tradicional y una mimada 

elaboración a fuego lento durante más de 14 horas, obtenemos un producto 

exquisito, de sabor y textura inigualable, digno de la más alta cocina.

Servimos diferentes elaboraciones totalmente artesanales utilizando siempre 

productos autóctonos de la zona, como el aceite de oliva del Maestrazgo, 

el romero o la trufa. 

Las mejores recetas de cabrito listas para hornear y degustar.

El Maestrazgo

La ruta del sabor

Nuestra ganadería

Nuestras recetas 

Cabrito Lechal Asado 

Lingote Meloso

Hígado Encebollado
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Nos encontramos en la Serra d’Esparreguera, en pleno corazón del Alto Maestrazgo. 

Un espacio natural de gran valor ecológico y paisajístico situado en el interior de 

Castellón. Un entorno poco alterado por el hombre donde la naturaleza se extiende sin 

frenos por sierras de relieve abrupto, escabrosos barrancos y diversidad de afluentes. 

El clima, la altura y las características del terreno son el motivo de la abundancia de 

encinas, manzanilla, romero, coscoja, tomillo y otros arbustos que son el pasto idóneo 

para nuestro ganado caprino. Cabras que se desarrollan saludablemente en estas 

tierras de amplios campos, produciendo tiernas carnes y ricos quesos que transportan 

a nuestro paladar una verdadera experiencia gastronómica basada en los caracteres 

naturales de es esta región.

Se trata de una de las zonas de montaña con más encanto del Mediterráneo con una 

cultura gastronómica muy arraigada, basada en productos de proximidad, extraído 

directamente del campo, y elaboraciones totalmente tradicionales. 

Serra d’Esparreguera

El Maestrazgo

entorno
natural
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Producto de proximidad y de interior
La gastronomía en la parte interior de la provincia de Castellón es inmensamente rica en 

productos artesanos de la tierra.

· Los rebaños de ovejas y cabras autóctonas, gozan y se alimentan de los mejores pastos, 

produciendo ricas carnes y unos quesos excepcionales con nombre propio que gozan 

de gran prestigio y galardones.

· El jamón y el tradicional embutido son productos estrella elaborados tras la tradicional 

matanza. Longanizas, botifarras, conservas, guisos, etc. son siempre protagonistas en la 

mayoría de las cocinas.

· Excelentes aceites de oliva virgen extra, provenientes de los mejores campos de 

olivos milenarios introducidos por los romanos, nos ofrecen un oro liquido refi nado y 

exquisito para aliñar nuestros platos.

· En las comarcas del interior se puede encontrar la trufa negra, uno de los hongos 

mejor valorados e imprescindible en los restaurantes más selectos.

· Diversidad de hongos como el robellón, la colmenilla o las setas de cardo acompañan 

y aportan un estupendo sabor a montaña a nuestros platos y recetas.

· Notables vinos blancos, rosados, tintos y dulces que se elaboran a partir de las 

variedades autóctonas que refuerzan la personalidad de los Tempranillo, Cabernet 

Sauvignon, Merlot o Syrah.

· Elaboración artesanal y destilado de bebidas espirituosas, excelentes vinos dulces y 

afrutados, aromáticas mistelas y anisados, como absentas y cazallas.

La ruta del sabor

sabores
de interior
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Los cabritos se crían y desarrollan en una zona rica en pastos y un 

entorno de calidad, con diversidad de vegetación autóctona, les 

permite crecer fuertes y saludables gozando de su entorno.

La carne de cabrito lechal destaca por ser especialmente tierna y muy jugosa. 

Es una carne magra, de color blanco nacarado, con un sabor y textura espectaculares, 

ideal para los consumidores que buscan cuidar su salud.

Esta carne es muy baja en grasas saturadas, calorías y colesterol. 

El 40% de la carne contiene aminoácidos esenciales, por lo que es 

un alimento que destaca por su contenido en proteínas, fósforo, 

agua, potasio y vitaminas del grupo B, como B1, B3, B6 y B12.

Nuestra ganadería de carácter familiar con más de 20 años dedicados a la cría de ganado 

caprino, se sitúa a los pies de la Serra d’Esparreguera” en el corazón del Alto Maestrazgo.

Masia Els Masets

Nuestra Ganaderia

cría
ecológica
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La cocina tradicional

9

Nuestra mejor carne seleccionada en nuestra propia ganadería, se 

prepara y elabora de manera artesanal siguiendo con la tradición 

culinaria con aceite de oliva del Maestrazgo, un delicioso jugo 

preparado con base de cabrito lechal y una pizca de sal que 

mantienen un sabor autentico y natural que le saca el mejor 

partido a la mejor carne.

Realizamos un asado a baja temperatura, durante más de 14 horas 

de cocción, con ello obtenemos una carne jugosa y muy sabrosa, 

con la que elaboramos un producto delicioso capaz de satisfacer 

a los paladares más exigentes y despertar todos los sentidos .

Gracias a nuestras técnicas de conservación, nos permite que el producto 

elaborado con nuestra mejor receta llegue a tu mesa como si estuviese 

recién hecho, preservando sus valores nutricionales y su excelente sabor. 

¡Ya puedes disfrutar de una cocina gourmet 
de gran calidad en tu propia casa!

Os ofrecemos diferentes elaboraciones y recetas artesanas listas para hornear y degustar, 

y así disfrutar de nuestro cabrito más selecto y de su exquisito sabor allí donde estés.

Nuestras Recet as

elaborado
a fuego lento
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Cabrito lechal asado (1/4)

Cabrito lechal del Maestrazgo 

Elaborado artesanalmente y asado a fuego lento durante más de 14 horas, 

con aceite de oliva del Maestrazgo, jugo de cabrito lechal y una pizca de sal.

Conservación: Conservar entre 0ºC. y -4ºC.

Información Nutricional: 100% Natural, sin conservantes ni colorantes.

Ingredientes: 
91% cabrito, 4,5% aceite de oliva, 4,5% jugo de cabrito (contiene cebolla) y sal.

Modo de preparación: 
Precalentar el horno a 220ºC y hornear directamente el producto.

Se puede personalizar acompañando con guarnición o salsa al gusto.

Información Nutricional

Una vez abierto consumir en 2 días.

Valores medios Por 100 g

Valor energético 856 Kj / 205 Kcal

Grasas (g) 15 g

    De las cuales saturadas (g) 4,3 g

Hidratos de carbono (g) 0 g

    De los cuales azúcares 0 g

Proteínas (g) 19 g

Sal (g) 0,08 g

La receta
tradicional

Sin conservantes
ni colorantes

Libre (sin)
de gluten

CUARTO DELANTERO
2 Raciones:
Paletilla + Ración Costillar.

CUARTO TRASERO
2 Raciones:
Pierna + Ración Costillar.

Criado y sacrifi cado en España
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LINGOTE MELOSO
2 Raciones:
2 Lingotes melosos 

de 150g cada uno.

HÍGADO 
ENCEBOLLADO
Ración tapa
para 2 personas

Lingote meloso de Cabrito lechal deshuesado 

Elaborado artesanalmente y asado a fuego lento durante más de 14 horas, con aceite de oliva 

del Maestrazgo, jugo de cabrito lechal, una pizca de sal, mantequilla y harina, envuelto en una 

fi na capa de pasta fi lo (Harina de trigo, agua, fécula de maíz y sal).

Conservación: Mantener congelado a -18ºC.

Información Nutricional: 100% Natural, sin conservantes ni colorantes.

Ingredientes: 

Mezcla: 95% cabrito, 5% jugo (10% mantequilla y 10% harina de trigo)

Lingote: 140g mezcla y 10g pasta fi lo  (CONTIENE GLUTEN)

Modo de preparación: 

Precalentar el horno a 220ºC y hornear directamente el producto congelado durante 20 min. 

Se puede personalizar acompañando con guarnición o salsa al gusto.

Hígado encebollado

Asadura de hígado de cabrito lechal del Maestrazgo encebollado, 

elaborado artesanalmente mediante receta tradicional.

Conservación: Conservar entre 0ºC. y -4ºC.

Información Nutricional: 100% Natural, sin conservantes ni colorantes.

Ingredientes: 

60% Higado, 38% cebolla, 2% ajos, aceite de oliva, sal y pimienta negra.

Modo de preparación: 

Verter en una sartén y calentar.

Información Nutricional

Una vez abierto consumir en 2 días.

Valores medios Por 100 g

Valor energético 979 Kj / 234 Kcal

Grasas (g) 15 g

    De las cuales saturadas (g) 4,3 g

Hidratos de carbono (g) 6,1 g

    De los cuales azúcares 0 g

Proteínas (g) 0,8 g

Sal (g) 0,23 g

Información Nutricional

Una vez abierto consumir en 2 días.

Valores medios Por 100 g

Valor energético 385 Kj / 92 Kcal

Grasas (g) 2,7 g

    De las cuales saturadas (g) 0,8 g

Hidratos de carbono (g) 4 g

    De los cuales azúcares 0 g

Proteínas (g) 13 g

Sal (g) 0,09 g

La receta
tradicional

Sin conservantes
ni colorantes

Sin conservantes
ni colorantes

Conservar
-18ºC.
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2 Lingotes melosos 

de 150g cada uno.

300g
2ud.

Lingote meloso de cabrito lechal Hígado encebollado

Conservar
0ºC. -4ºC.

Una vez descongelado, no volver a congelar.

Libre (sin)
de gluten

Criado y sacrifi cado en España
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ENCEBOLLADO
Ración tapa
para 2 personas


