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Aquest cataleg és un recull de formatges que formen part del
projecte Cheesepeante. Son elaboracions d'un conjunt de
petites formatgeries artesanes, amb identitat propia.

Molts d’aquests formages han estat reconeguts per la seva qualitat.
Aquests han rebut premis en esdeveniments tant destacats com ara “El
Salon de Gourmets de Madrid”, els “World Cheese Awards”, i a nivell au-
tonomic, el “Lactium” de Vic.

LA MOSTRA DE FORMATGES CATALANS

SALON
GOURMETS



Taula de formatges “Selecta™—

MGO0030

Taula de formatges “Selecta”.

Barraqueno carbé, Comté Elegance, Pessebre
Curat, Gouda Granja Vell, La Peral.

Origen: Espanya, Franca, Holanda

Format peces de 25g.

LET105

Formatge Corca Cabra 0,5 Kg. +

Llet pasteuritzada de cabra, maduracio 3 set-
manes, coagulacié enzimatica, quall Animal.
Origen: Catalunya

Format 500g.

LE2205

Formatge Corca Vaca 0,5 Kg. +

Llet pasteuritzada de vaca, maduracio 3 set-
manes, coagulacié enzimatica, quall Animal.
Origen: Catalunya

Format 500g.

LE3305

Formatge Corga Ovella 0,5 Kg. +

Llet pasteuritzada d'ovella, maduracio 3 set-
manes, coagulacié enzimatica, quall Animal.
Origen: Catalunya

Format 500g.




Formatges de proximitat

QAO0701
Cabra Blanc Afinarte

Llet pasteuritzada de cabra, maduracio 25 dies,
coagulacié enzimatica, quall animal.

Origen: Malaga

Format peca 2,5 Kg.

QA0702
Cabra Gris Afinarte

Llet pasteuritzada de cabra, maduracié 45 dies,
coagulacié enzimatica, quall animal.

Origen: Malaga

Format peca 2 Kg.

QAO0705
Cabra per la brasa Afinarte 300 g.

Llet pasteuritzada de cabra, maduracié 21 dies,
coagulacio enzimatica, quall Animal.

Origen: Malaga

Format 300 g.




Formatges de Galicia

QA2502
Formatge Cebreiro DOP - Barredo

Llet pasteuritzada de vaca, maduracid 7 dies,
coagulacio lactica, quall tradicional.

Origen: Galicia

Format Peca 500g.

QA2501

Formatge Cebreiro curat DOP - Barredo

Llet pasteuritzada de vaca, maduracio 45 dies,
coagulacid lactica, quall tradicional.

Origen: Galicia

Format peca 2 Kg.

QA2201
Formatge Quintian Neboa (Lugo)

Llet crua de vaca, maduracié 30 dies, coagulacio
lactica, quall tradicional.

Origen: Galicia

Format peca 700-800 g.

QA2202

Formatge Quintian Agarimo (Lugo)

Llet pasteuritzada de vaca, maduracié 20 dies
en cava, coagulacio lactica, quall tradicional.
Origen: Galicia

Format pec¢a 500 g.




Formatges d’Avila

QA0803
Elvira Garcia Formatge Fresc 270 g.

Llet pasteuritzada de cabra, maduracié 10 dies,
quall animal.

Origen: Avila

Format pecga 270 g.

QA0801
Elvira Garcia Barraqueno carbd

Llet crua de cabra, maduracié 2 setmanes, coa-
gulacié lactica, quall animal.

Origen: Avila

Format peca 1 Kg.

QA0804

Elvira Garcia Luna Nueva 250 g.

Llet pasteuritzada de cabra, maduracié 21 dies,
coagulacid lactica, quall animal.

Origen: Avila

Format peca 250 g.

QAO0805
Elvira Garcia Luna Negra 250 g.

Llet pasteuritzada de cabra, maduracié 3-4 set-
manes, coagulacié acido-lactica, quall animal.
Origen: Avila

Format pecga 250 g.




QA0806
Elvira Garcia Luna Roja 250 g.

Llet crua de cabra, maduracid 2 setmanes, coa-
gulacid lactica, quall animal.

Origen: Avila

Format peca 250 g.

QA0808
Elvira Garcia Musgo de Capra

Llet pasteuritzada de cabra, maduracié 2 mesos,
coagulacid lactica, quall vegetal.

Origen: Avila

Format peca 350 g.

QAO0810
Elvira Garcia Canto Lavado

Llet crua de cabra, maduracid +60 dies, coagula-
cié enzimatica, quall animal.

Origen: Avila

Format peca 4 Kg.

QA0807
Bombo Trufat

Llet crua de cabra, maduracid 2-3 setmanes,
coagulacié enzimatica, quall animal.
Origen: Avila

Format peces 45 g. x 5 unitats.

QA0809
Elvira Garcia Fortin

Llet crua de cabra, maduracié +30 dies, coagula-
cié mixta, quall animal/vegetal.

Origen: Avila

Format peca 200 g.



ormatges de Albacete

QA1401
La Rueda - Morluengo Cabra 330g.

Llet crua de cabra, maduracio 20 dies, coagula-
ci6 acido-lactica, quall animal.

Origen: Albacete

Format peca 350 g.

QA1402
La Rueda - Granizo (Trufat)

Llet crua de cabra, maduracié 15 dies, coagulacié
lactica, quall animal.

Origen: Albacete

Format peca 250 g.

QA1403
La Rueda - Rotam

Llet crua de cabra, maduracié 2 setmanes, coa-
gulacio lactica, quall animal.

Origen: Albacete

Format peca 200 g.

QA1404
La Rueda - Mycelium

Llet crua de cabra, maduracié 20 dies, coagula-
cié acido-lactica, quall animal.

Origen: Albacete

Format peca 200 g.

QAI1405
La Rueda - Caramelo

Llet de cabra, maduracié 2 setmanes, coagula-
ci6 lactico-enzimatica.

Origen: Albacete

Format peca 150 g.




Formatges de Navarra

QAI1503
Buruaga Formatge propi

Llet crua d'ovella, maduracié 5 mesos, coagula-
cié enzimatica, quall animal.

Origen: Navarra

Format peca 3 Kg.

QAI501
Buruaga Idiazabal DO Fumat

Llet crua d'ovella, maduracié +60 dies, coagula-
cié enzimatica, quall animal.

Origen: Navarra

Format peca 3 Kg.

QAI1502
Buruaga Formatge d'autor

Llet crua d'ovella, maduracié 5 mesos, coagula-
cié enzimatica, quall animal.

Origen: Navarra

Format peca 3 Kg.




ormatges de Guenca

Queso curado de Oveja
Ajo negro

QAI1601
Campo Rus Pessebre Semicurat

Llet crua d'ovella, maduracié 3-6 mesos, coagu-
lacié enzimatica, quall animal.

Origen: Cuenca

Format peca 3 Kg.

QA1602
Campo Rus Pessebre Curat

Llet crua d'ovella, maduracio 6-12 mesos, coagu-
lacié enzimatica, quall animal.

Origen: Cuenca

Format peca 3 Kg.

QA1603
Campo Rus Curat All Negre

Llet crua d'ovella, maduracié 6-12 mesos, coagu-
lacié enzimatica, quall animal.

Origen: Cuenca

Format peca 3 Kg.
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Formatges de Valladolid

QA2303
Las Cortas - Formatge Petit Blas

Llet d'ovella, maduracié 4 setmanes.
Origen: Valladolid
Format peg¢a 150 g.

QA2302
Las Cortas - Formatge Majuelo

Llet d'ovella, maduracid 2-3 setmanes.
Origen: Valladolid
Format pec¢a 400-500 g.

El projecte Cheesepeante valora molt les petites produccions, l'elabora-
cio amb producte local i de proximitat.

També dona molta importancia a les formatgeries que elaboren el pro-
ducte amb les tecniques tradicionals, utilitzant llet de qualitat i que co-
neixen el procés. Tant és aixi que s’han anat convertint en referents
d’aquest tipus de producte.




Formatges de Badajoz

QAI1801
Castrum Maximum

Llet crua d'ovella, maduracié 60-90 dies, coagu-
lacié enzimatica, quall vegetal.

Origen: Badajoz

Format peca 3,5 Kg.

QA1802
Castrum Grus

Llet crua d'ovella, maduracié 30 dies, coagulacio
enzimatica, quall vegetal.

Origen: Badajoz

Format peca 250 g.

LO0020

Torta del Casar 350 g.

Llet crua d'ovella, maduracié +30 dies, coagula-
cié enzimatica, quall animal.

Origen: Caceres

Format pecga 350 g.
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Formatges de Murcia

QA2401
Zarcillera El Hechizo

Llet d'ovella, maduracidé 4 setmanes.
Origen: Valladolid
Format peca 150 g.

QA2402
Zarcillera El Zénit

Llet d'ovella, maduracidé 4 setmanes.
Origen: Valladolid
Format peca 150 g.

El formatge és un producte sa i divers que dona riquesa a la nostra gas-
tronomia. Tot formatge té una historia darrere, uns valors i un esforg.



Formatges Internacionals

QA0908

Comté Extra AOP Gelinotte Rouge 14/18 m

Llet crua de vaca, maduracié 18-24 mesos, coa-
gulacio enzimatica, quall animal.

Origen: Franga

Format peca 4 Kg.

MGO0095

Gouda Llet Crua Vell

Llet crua de vaca, maduracié 16 mesos, coagula-
cié enzimatica, quall animal.

Origen: Franga

Format pecga 2,5 Kg.

MKO0854
Comté Elegance M. Petite 10/12

Llet crua de vaca, maduracié 10-12 mesos, coa-
gulacio enzimatica, quall animal.

Origen: Franga

Format peca 3,5 Kg.

MGO0090

Gruyere AOP 18m

Llet crua de vaca, maduracié 18 mesos, coagula-
cié enzimatica, quall animal.

Origen: Suissa

Format peca 2,2 Kg.
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MGO0085
Emmentaler AOP 14m SLOW FOOD

Llet crua de vaca, maduracié 14 mesos, coagula-
cié enzimatica, quall animal.

Origen: Suissa

Format pec¢a 2,5 Kg.

MGO0091
Homlbarcher 12m

Llet crua de vaca, maduracio 12 mesos, coagula-
ci6 enzimatica, quall animal.

Origen: Suissa

Format peca 2,5 Kg.

El projecte Cheesepeante és una iniciativa rica, oberta i dinamica que
dona protagonisme als formatges artesans i als seus productors. Aquest
projecte permet presentar les elaboracions d'un conjunt de petites for-
matgeries artesanes amb una identitat propia i una historia que reflec-
teix en cada formatge.



Formatges Blaus
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MKO0410
Blue Stilton Disc

Llet crua de vaca, maduracié 3 mesos, coagula-
cié enzimatica, quall animal.

Origen: Regne Unit

Format peca 1,5 Kg.

MKO0378
Blue Shropshire Disc

Llet crua de vaca, maduracié 3 mesos, coagula-
cié enzimatica, quall vegetal.

Origen: Regne Unit

Format peca 1,5 Kg.

QA2001
Airas Moniz Salvel

Llet crua de vaca, maduracié de 1a 2 mesos,
coagulacié enzimatica, quall tradicional.
Origen: Lugo

Format peca 1,5 Kag.

QA2301

Formatge blau mel - Queseria Las Cortas

Llet crua d'ovella, maduracié 2 mesos, coagula-
cid enzimatica, quall vegetal.

Origen: Valladolid

Format pega 750-800 g.
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QAO0703
Cabra blau Afinarte

Llet pasteuritzada de cabra, maduracié 45-60
dies, coagulacié enzimatica, quall animal.
Origen: Malaga

Format peca 2 Kg.

KA0001

Formatge Cabrales 1/2 1,25 Kg.

Llet crua de vaca, maduracid 2 mesos, coagula-
cié enzimatica, quall animal.

Origen: AstUries

Format 1/2 peca 1,25 Kg.

MKO0916
Gorgonzola Cuchara Casarrigoni 1/8

Llet de vaca, maduracié 2 mesos, coagulacio
enzimatica, quall animal.

Origen: Italia

6 Kg.




Formatges sense lactosa

QA2101

Villarejo Semi DOP El Raso

Llet crua d'ovella, maduracié 2 mesos, coagula-
cio lactica, quall vegetal.

Origen: Cuenca (Espanya)

Format peca entre 2 i 3 Kg.

SENSE LACTOSA

QA2104

Villarejo Curat Mel/Orenga D.Antonio

Llet crua d'ovella, maduracié 6mesos, coagula-
cié lactica, quall vegetal.

Origen: Cuenca (Espanya)

Format peca 3 Kg.

SENSE LACTOSA

QA2103
Villarejo Curat Mantega D.Antonio

Llet crua d'ovella, maduracié 6mesos, coagula-
cid lactica, quall vegetal.

Origen: Cuenca (Espanya)

Format peca 3 Kg.

SENSE LACTOSA

QA2102
Villarejo Curat Romani D.Antonio

Llet crua d'ovella, maduracié 6mesos, coagula-
cié lactica, quall vegetal.
Origen: Cuenca (Espanya)
Format peca 3 Kg.

SENSE LACTOSA

SENSE
LACTOSA
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