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El Maestrazgo es una región de 
tradición quesera. La dedicación, 
el esfuerzo y el cuidado de cada 
producto se unen a la premisa de 
partir de la mejor materia prima; la 
leche obtenida de cabras de raza 
autóctona y de ganadería propia. 

Esto nos permite conocer y con-
trolar la cal idad de la leche y así 
asegurar la excelencia de los que-
sos que con ella se elaboran. Se 
trata de quesos elaborados de for-
ma artesanal con un carácter único 
y un sabor inigualable.

Quesos artesanos



EL MARIDAJE  
Pan con tomate, frutos secos o membrillo. Vino blanco, cava o 
cerveza.

EN COCINA  
Perfecto para una tabla de quesos y embutidos.

INGREDIENTES  
Leche pasteurizada de cabra ecológica, sal, fermentos lácticos, 
cloruro cálcico y cuajo.

SEMICURADO
DE CABRA ECO

Realizado con la mejor leche de cabra ecológica 
certificada, es escurrido a mano con un paño para 
darle la textura y cremosidad. Un queso excelente 
con un sabor natural, intenso y fresco.

Sabor natural

QUESOS NATURALES
Y DE PROXIMIDAD

Flor d Esparreguera

CREMOSO 
DE CABRA

Queso de pasta blanda y sabor ligeramente ácido, 
con una piel enmohecida comestible y un paso en 
boca suave y gustoso, ideal para ensaladas o co-
mer tibio.

EL MARIDAJE  
Vino tinto joven, rosados o cerveza rubia artesana.

EN COCINA  
Ideal en crudo y en tabla variada de quesos, y también para 
los rellenos.

INGREDIENTES  
Leche pasteurizada de cabra, sal, fermentos lácticos, cloruro 
de calcio y cuajo.

El mas ligero y fresco

TIERNO
DE CABRA

Queso muy ligero, de hasta un 25% menos de gra-
sa. Se desnata con una pasteurización natural, por 
reposo. Tiene un sabor suave, ligeramente ácido y 
salino con notas de yogur y cítricos.

EL MARIDAJE  
Muy adecuado con cervezas suaves o vinos blancos ligeros.

EN COCINA  
Ideal para postre, acompañado de frutos secos, mermelada o 
membrillo, con panes de Viena o para bocadillos.

INGREDIENTES  
Leche semidesnatada pasteurizada de cabra, sal, cloruro de 
calcio, fermentos lácticos y cuajo. 25% de MG .0,12% de sodio. 
No contiene lactosa.

SEMICURADO
DE CABRA

RULO
DE CABRA

Semicurado de 6 semanas de maduración, para 
dejar crecer el hongo natural que forma su cor-
teza. Escurrido a mano con un paño para darle 
la textura y cremosidad. Con un sabor intenso y 
fresco, ligeramente cítrico.

Queso semicurado de leche pasteurizada de 
cabra. Es un queso de pasta blanda con una 
textura cremosa, un aroma a frutos secos y una 
corteza de mohos blancos. Ideal para cocinar 
por su baja acidez.

EL MARIDAJE  
Pan con tomate, frutos secos o membrillo. Vino blanco, cava o 
cerveza.

EN COCINA  
Perfecto para una tabla de quesos y embutidos.

INGREDIENTES  
Leche pasteurizada de cabra, sal, fermentos lácticos, cloruro cál-
cico y cuajo.

EL MARIDAJE  
Este queso se presta a numerosos maridajes, frutos secos o mer-
meladas entre otros. Vino tinto, cava o champán.

EN COCINA  
Ofrece múltiples posibilidades en la mesa, en ensaladas, pizzas, a 
la plancha, gratinado o sencillamente desmenuzado.

INGREDIENTES  
Leche pasteurizada de cabra, sal, fermentos lácticos, cuajo y mo-
hos de cobertura.

La Carrasca Sabor y textura cremosa

Garrot del Maestrat

CURADO
DE CABRA

Sabor intenso de queso curado, textura cerrada 
y sensaciones florales y de frutos secos en boca. 
Madurado durante 12 meses. Leche de primave-
ra, donde las cabras tienen el pasto más fresco y 
esto hace que el queso sea más aromático.

EL MARIDAJE  
Vinos tintos, o blancos con carácter, y con cervezas tostadas.

EN COCINA  
En las tablas de quesos marca la diferencia con los curados. 
Rayado lo podemos utilizar para el risotto.

INGREDIENTES  
Leche pasteurizada de cabra, sal, fermentos lácticos, cloruro 
de calcio y cuajo. 

Un azul exquisito

AZUL 
DE CABRA

Queso azul de cabra 0% de lactosa. Hecho con 
una producción muy pequeña y cuidada para 
conseguir este producto excepcional. De textura 
mantecosa y sabor intenso sin ser fuerte, se deno-
ta un sutil perfume y gran delicadeza.

EL MARIDAJE  
Blancos con barrica, cava o vino tinto, también con cervezas ar-
tesanales rubias o tostadas.

EN COCINA  
Perfecto en crudo, o bien cocinado para salsas, rellenos o en 
guarniciones de carnes, pescados  ensaladas.

INGREDIENTES  
Leche de cabra pasteurizada, fermentos lácticos, cloruro cálcico, 
cuajo y sal. No contiene lactosa. 

Pieza: 500g / 1,8kg Pieza: 1kg Pieza: 160g / 2kg 

Pieza: 180g / 2kg 

Pieza: 250g / 2kg Pieza: 1kg Pieza: 1kg 
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