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Codigo
1072

L M Codigo
1061
1062
1064
1065

M Codigo
1073
1074

B VESERIA Alejardra Carielles
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Queso Cabra Mini Madurado
Queso Cabra Madurado
Queso Mezcla Mini Madurado

Queso Mezcla Madurado

Queso Viejo Vaca-Cabra Seleccion Caramelo

QUESO VIEJO
CABRA

SELECCION

ELABORACION ARTESANAL CORTEZA
NATURAL

o

Queso Cabra Afiejo

2 Meses
4 Meses
2 Meses
4 Meses

6 Meses
6 Meses

QUESO VIEJO
VACA-CABRA

SELECCION

ELABORACION ARTESANAL CORTEZA
NATURAL

HE

9 Meses

2 Kg

formato
0,4 Kg
3,5Kg 6 12 cuias
0,4 Kg
3,5Kg 6 12 cuias

Queso Viejo Cabra Seleccion Caramelo

0,45 Kg
0,45 Kg

gt;rmato
9Kg



UESERIA Alejandne Casielles

Queso Pata Cabra 7973 [

L) oto det Producto RN Descrincion del Producto

Elaborado con leche de calra pastewrizada, eugjo

el & animal y fermentos licticos. Sforma ovoide, su
SRR - CUESD DE (AERA ” .

< ouitox et corteza es natural de un color marron claro, y sin
] somelerlo a un prensado meednico, con una curacion

de aproximadamente 2 meses.

e GPresenta un corte de pasta Hanca y eon algin gjo de
lequeiio tamaiio mecdnico e irregular: Su olor fino,
; limpio y caracleristico de la leche de
: cabra. Sextura homogenea, semidura y fundente. Su
L Q sabor destaca por su toque acido con una suavidad

=t evquisita y agradale. Con olores  lacticos

ey

By el

evolucionados y limpios de una intensidad media,
dejando un retrogusto suave y envolvente.

L ) Ciaddro HVidricional para 1004

« Leche de cabra pasteurizada Valor Energético 1511 kj | 364 kcal
+ Cuajo Grasas 293¢

« Fermentos lacticos De las cuales saturadas 20,79
- Sal Hidratos de carbono 28¢

De los cuales azUcares <0549
Proteinas 2239
Sal 1,899

@ Secha de Consumo SPreferente GWaduracion

12 meses desde la fecha de envasado / 2 meses de maduracion

O cthitusdo roiucr SN oo e v

« Estabilizador cloruro calcico

Queso Entero 2 Kg aprox. Cajas de 2 unidades
Y Gaviioey Gormaios Y Coiie
Formato de 2 Kg 1072

Piezas enteras

e ) Datos de la Empresa

Queseria Alejandro Casielles 1913 Alejandro Casielles Rodriguez
Vega de Poja N° 19 - Siero - Asturias C/La Pedrera N° 8 - Lieres 33580
queseria@alejandrocasielles1913.com



UESERIA Alejandne Casielles

* Quso e i W W Gk Pt

L Foto det Producto IR Descrincion del Producto

&quesodeeahuauudoseelabomdemanem
artesanal con leche pasteurizada de calbra.

@wmtedosmeseselqaeso se madura de
manera natural y controlada en camara de
maduracion, aleanzando una textura firme, corteza
natural y compacta de color marfil y agradable e
intenso sabor en boca.

8 ] Ciaddro HVidricional para 1004

« Leche de cabra pasteurizada Valor Energético 1605 kj | 387 kcal
. Cuajo Grasas 32g
- Fermentos lacticos De las cuales saturadas 229
- Sal Hidratos de carbono 389
- Estabilizador cloruro calcico Dellosiduales 2ziieales <0>9
Proteinas 21g
Sal 2049

@ Secha de Consumo SPreferente GWaduracion

12 meses desde la fecha de envasado / 2 meses de maduracion

O it de rrouco SR Gormato e s

Queso Entero 0.400 Kg aprox. Cajas de 10 unidades
Y Gavioey Gormaios Y Coiie
Formato de 0.400 Kg 1061

Piezas enteras

O Dutos et Erpresa

Queseria Alejandro Casielles 1913 Alejandro Casielles Rodriguez
Vega de Poja N° 19 - Siero - Asturias C/La Pedrera N° 8 - Lieres 33580
gueseria@alejandrocasielles1913.com



UESERIA Alejandne Carielles

| Queso de Calra Madurado SLeche Pustewicads)

O oo det Prodicte )

ﬁ CPescripcion del SProducto

&quesodeeahuau‘adoseelabomdemanm
artesanal con leche pasteurizada de calbra.

GDurante cuatro meses el queso se madura de
manera natural y controlada en camara de
maduracion, aleanzando una textura firme, corteza
natural compacta de color marfil y agradatle e
infenso sabor en boca.

8 ) Ciaddro HVidricional para 1004

« Leche de cabra pasteurizada Valor Energético 1605 kj | 387 kcal
. Cuajo Grasas 32g
- Fermentos lacticos De las cuales saturadas 229
- Sal Hidratos de carbono 389
- Estabilizador cloruro calcico Delosiualesaatears <0>9
Proteinas 219
Sal 209

@ Secha de Consumo Preferente / SWaduracion

12 meses desde la fecha de envasado / 4 meses de maduracion

O cthitus do roiucr SN oo e s

Queso Entero 3 Kg aprox. Cajas de 2 unidades
Y Gavioey Gormaios Y Coiie
Formato de 3 Kg 1062

Piezas enteras o cunas

®

Queseria Alejandro Casielles 1913 Alejandro Casielles Rodriguez
Vega de Poja N° 19 - Siero - Asturias C/La Pedrera N° 8 - Lieres 33580
queseria@alejandrocasielles1913.com



UESERIA Alejandne Casielles

Queso de Wezela Wlini Wadurado (S eche g/bastewuada)/

L oto det Producto IR Descrincion del Producto

&queso de mezela curado se elabora de manera
artesanal con leche pasteuwrizada con un 70% de
leche de vaca y 30% de leche calra.

@wmtedosmeseselqmo se madura de
manera natural y controlada en camara de
maduracion, aleanzando una textura firme, corteza
natural compacta de color marfil y agradatle e
intenso sabor en boca.

8 ) Ciaddro HVidricional para 1004

« 70% Leche de vaca Valor Energético 1829kj | 441 kcal
+30% Leche de cabra pasteurizada Grasas 3569
e Cuajo De las cuales saturadas 25,79
« Fermentos lacticos Hidratos de carbono 2,79
« Sal De los cuales az(cares 069
o A-A Proteinas 23g
« Estabilizador cloruro calcico Sal 1724

@ Secha de Consumo SPreferente GWaduracion

12 meses desde la fecha de envasado / 2 meses de maduracion

O cthitus do rotucr SN oo e v

Queso Entero 0,400 Kg aprox. Cajas de 10 unidades
Y Gavioy Gormaios Y Coiie
Formato de 0,400 Kg 1064

Piezas enteras
ﬁ Catos de la &qu'esa

Queseria Alejandro Casielles 1913 Alejandro Casielles Rodriguez
Vega de Poja N° 19 - Siero - Asturias C/La Pedrera N° 8 - Lieres 33580
gueseria@alejandrocasielles1913.com



UESERIA Alejandne Carielles

' Queso de Wezcla Wadurado €L eche Qbastemzada)/

O oo det Prodicte )

{guez - Vega de p,
Qs Rodrig %, pos -

ﬁ CPescripcion del SProducto

glqaeso de mezela curado se elabora de manera
artesanal con leche pasteurizada con un 7O%
de leche de vaca y 30% de leche cabra.

25
59

@wmteeaatmmeseselqmosemadwude
manera natural y controlada en camara de
maduracion, aleanzando una textura firme, corteza
natural y compacta de color marfil y agradable e
intenso sabor en boca.

_dueseria@alejand®

% B 05, 52"
" CUjo, fermentos tACHCO®

L ] Ciaddro Hidricional para 1004

« 70% Leche de vaca Valor Energético 1829kj | 441 kcal
+ 30% Leche de cabra pasteurizada Grasas 3569
. Cuajo De las cuales saturadas 25,79
« Fermentos lacticos Hidratos de carbono 2,79
e los cuales aztcares ]
« Sal Del I y 0649
Estabilizad | tIci Proteinas 23g
« Estabilizaaor cloruro calcico Sal 1729

@ Secha de Consumo SPreferente GWaduracion

12 meses desde la fecha de envasado / 4 meses de maduracion

Y <ttt de Froicio Y oo do e

Queso Entero 3 Kg aprox. Cajas de 2 unidades
Y Gaviioey Gormaios Y Coiie
Formato de 3 Kg 1065

Piezas enteras o cunas

®

Queseria Alejandro Casielles 1913 Alejandro Casielles Rodriguez
Vega de Poja N° 19 - Siero - Asturias C/La Pedrera N° 8 - Lieres 33580
queseria@alejandrocasielles1913.com



B UESERIA Alejandna Casielles

Queso Qiio Cabra Seleceiin Caramelo 7973/

) oto det Producto R Descrincion del Producto

El queso de calra vigjo seleccion se elabora de

QUESO VIEJO manera artesanal con leche pasteurizada de cabra.

SELECCION CDurante seis meses el queso se afina de manera

natural y controlada en camara de maduracion,

aleanzando una teddura firme, corteza natural

ELABORACION ARTESANAL CORTEZA compacta de color pgjizo y su lento proceso de
NATURAL afinado, potencia su sabor y aroma

L ) Ciaddro HVidricional para 1004

« Leche de cabra pasteurizada Valor Energético 1605 kj | 387 kcal
. Cuajo Grasas 32g
- Fermentos lacticos De las cuales saturadas 229
- Sal Hidratos de carbono 389
- Estabilizador cloruro calcico Dellosiduales 2ziieales <0>9
Proteinas 21g
Sal 2049

- N Fecha de Consumo Preferente GWaduracion

12 meses desde la fechade envasado / 6 meses de maduracion

O cthitus do roiucr SN oo e v

Queso Entero 450 g aprox. Caja Madera de 10 unidades
Envoltorio tipo caramelo

Y Gonaiory Gormatrs N Coiip ]
Formato de 450 g 1075
Piezas enteras

e ) Datos de ta Empresa

Queseria Alejandro Casielles 1913 Alejandro Casielles Rodriguez
Vega de Poja N° 19 - Siero - Asturias C/La Pedrera N° 8 - Lieres 33580
gueseria@alejandrocasielles1913.com



UESERIA Alejandno Casiclles

Queso o Qca-Calra Seleceiin Caranelo 1913 /

) oto det Producto IR Descrincion del Producto

&l queso de calra vigjo seleccion se elabora de
manera artesanal con leche pasteurizada de cabra.

QUESO VIEJO
SELECC [@N GDurante seis meses el queso se afina de manera
natural y controlada en camara de maduracion,
aleanzando una teddura firme, corteza natural
compacla de color marfil y agradalle e intenso

sabor en boca.

ELABORACION ARTESANAL CORTEZA
NATURAL

Alimentos

N° AUT. 0358PP

8 ) Ciaddro HVidricional para 1004

« 70% Leche de vaca Valor Energético 1829kj | 441 kcal
+30% Leche de cabra pasteurizada Grasas 3569
. Cuajo De las cuales saturadas 25,79
« Fermentos lacticos Hidratos de carbono 2,79
« Sal De los cuales az(cares 069
o AM-A Proteinas 23g
« Estabilizador cloruro calcico Sl 1724

ﬁ Secha de Consumo CPreferente GWaduracion

12 meses desde la fecha de envasado / 6 meses de maduracion

O ctiitua to rotucts S Formao de s

Queso Entero 450 g aprox. Caja Madera de 10 unidades
Envoltorio tipo caramelo

Y Ganiosy Gomator PN Cotgo
Formato de 450 g 1074
Piezas enteras

e ) Datos de la Empresa

Queseria Alejandro Casielles 1913 Alejandro Casielles Rodriguez
Vega de Poja N° 19 - Siero - Asturias C/La Pedrera N° 8 - Lieres 33580
queseria@alejandrocasielles1913.com



UESERIA Alejandne Casielles

Queso de Cabra (l??g’o /

O oo det Producte )

ﬁ CPescripcion del SProducto

El queso de eabra aiigjo de edicion limitada se
elabora  de manera  artesanal con leche

pasteurizada de cabra.

GDurante nueve meses el queso se afina de
manera natural y controlada en camara de
maduracion, aleanzando una textura firme, corteza
natural compacta de color pajizo y su lento proceso
de afinado, potencia su sabor y aroma.

L ) Ciaddro HVidricional para 1004

« Leche de cabra pasteurizada Valor Energético 1605 kj | 387 kcal
. Cuajo Grasas 32g
- Fermentos lacticos De las cuales saturadas 229
- Sal Hidratos de carbono 389
- Estabilizador cloruro calcico Dellosiduales 2ziieales <0>9
Proteinas 21g
Sal 2049

@ Secha de Consumo SPreferente GWaduracion

12 meses desde la fecha de envasado / 9 meses de maduracion

Y <ttt e roicio Y oo do e

Queso Entero 9 Kg aprox. Caja de Madera de 1 unidad
Y Gavioey Gormaios Y Coiie
Formato de 9 Kg 1063

Piezas enteras o lingotes

®

Queseria Alejandro Casielles 1913 Alejandro Casielles Rodriguez
Vega de Poja N° 19 - Siero - Asturias C/La Pedrera N° 8 - Lieres 33580
qgueseria@alejandrocasielles1913.com






La queseria A&fmw(/w CMALMM se encuentra

en la zona de El Llugarin en Vega de Poja, concejo de Siero
(Asturias) en medio de un entorno privilegiado y rural.

Nuestros quesos estan dentro de la Asociacion Queseros
Artesanos y Alimentos del Paraiso Natural.

Su elaboracion artesanal es exclusiva, limitada y esta
basada en quesos con leches de cabra, vaca y oveja la cual
procede de ganaderia propia y de otras externas siempre
certificando la mejor calidad.

Las piezas son de diferentes tamanos desde 0,4 Kg a 9 Kg
y maduraciones entre 2 a 12 meses.

La corteza es natural, quesos con textura firme,
compacta, de colores vivos, agradable e intenso en boca.

Apostamos por la atencion personalizada y a medida
para cada cliente, adaptando nuestros productos a sus
necesidades.

La venta se realiza a clientes que apuesten:

Vega de Poja, n°19 - Siero - ASTURIAS - Espaia
Tfno.: 669 499 619
queseria@alejandrocasielles1913.com



