QUESO CREM0S0 DE LECHE CRUDA, ARTESANG Y HECHO A MANG

La queseria Lacteos de Friol, S.L.U. bajo su marca de quesos

CASA ZOLLE, nace con el objetivo de elaborar un particular
y diferenciado queso gallego con los rasgos del tradicional
queso de la comarca de Friol, (zona de tradicién agrogana-
dera de la provincia de Lugo con extensas praderias), carac-
terizado por su forma semi plana y lenticular, de corteza lisa
con ligeros tonos amarillo pajizo,y en su interior una textura
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sabor marcadamente lacteo que recuerda a la mantequilla,
aroma de tendencia vainilla. En definitiva un queso de carac-
teristicas Unicas y diferenciadas apto para diferentes aplica-
ciones culinarias.

(c7.\ [§c/ N
100%

o\d s

EmcAng vou 2
o 0000 LIGAL

Rurallberica.com

La premisa de Lacteos de Friol, S.L.U.es muy sencilla: “para elaborar un buen queso

representativo de Friol, debemos partir de la mejor leche de que disponemos y cuidarla a lo largo de todo el pro-
ceso productivo preservando todas sus propiedades organolépticas ”.

Es por ello que la leche empleada, se selecciona por su calidad higiénico-bacterioldgica, de explotaciones registradas
en calidad 100% GALLEGA, procedente de ganaderias no estabuladas unos valores de grasa y proteina equilibrados
para nuestro artesano proceso de elaboracion y muy importante, leche de vacas en régimen de pastoreo.

Para aprovechar al maximo estas cualidades y conservar a lo largo de todo de el proceso productivo las propiedades
de la leche, elaboramos nuestros quesos con leche cruda, no la sometemos a ningln proceso de tratamiento térmico
excepto el de ajustar la temperatura para el cuajado de la misma.

No nos podemos olvidar tampoco
del método productivo, y es que
para obtener este queso, dispone-
mos de elementos tradicionales,
como cuba holandesa abierta y un
marcado control, trabajo y segui-
miento manual de la elaboracién.

El resultado final es patente vy

perceptivo por nuestros clientes
que lo valoran muy positivamen-
te, “un queso que sabe profun-

damente a queso”, y es que pre- e
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