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a produccion de este queso se rea-
liza con leche de cabra murciano-
granadina. Las caracteristicas que
le diferencian, son conferidas prin-
cipalmente en su fase de madura-
cion, que comprende un periodo
minimo de 4 semanas, y es donde
se efectiian las practicas de volteo
y limpieza, asi como el recubri-
miento de su corteza de forma ci-
lindrica con aceite de oliva virgen
y barinas de almendra molida de
textura gruesa.
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Son quesos de sabor intenso pro-
vocado por el sistema de coagula-
cion utilizado, asi como de olor
caracteristico, originado por el
aceite de oliva y la almendra mo-

lida.

Presentan corte compacto de color
blanco marfil, masa cremosa ce-
rrada, de textura blanda y sin ojos.

demas de los quesos protegidos por
las Denominaciones de Origen, la
marca de garantia Calidad Agroali-
mentaria- Control Region Murcia,
distingue la produccion de queso de
cabra curado a la almendra.

Calidad Agroalimentaria
CONTROL REGION DE MURCIA
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COAGACART,S.C. L.

Paraje finca la Yerbera, s/n.
30594 Pozo Estrecho (Cartagena)
Teléfono: 968/ 166257

Fax: 968/ 166730

e-mail: info@coagacart.com
www.layerbera.com

Marca comercial: La Yerbera




