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O Este queso es un ejemplar tinico, una obra artesanal, que ha sido
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¢\ perteneciente a rebaifios incluidos 1 Consejo Regulador de

la Denominacién de Origen Queso Zamorano.

/ Aplicamos métodos tradicionales en la elaboracién y maduracién /
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de calidad, te hara recordar sabores de antafio. Impresiones casi
olvidadas, emociones propias de los productos artesanales de
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de degustar un capricho arrancado a la naturaleza.
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?\ This cheese is/c: unique exemplar, a craftsmanship, which was made with
00 pure sheep milk, fresh, intact and alive, belonging to herds included in
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1 CH the Regulatory Council of the Denomination of Origin Zamorano Cheese.
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remember yesteryear flavours. Impressions almost forgotten, emotions

coming from the crafts of yesterday, today and forever. You will enjoy the
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Cuando en 1994, Fernando Fregeneda, pastor por
vocacion, y Jests Cruz, relacionado con el mundo
lacteo, decidieron unir su pasién por la leche de
oveja, nace Gestiéon Agro Ganadera, SL., empresa
que se dedica a la comercializacion de leche de
oveja a nivel nacional e internacional.
Su suefio no era s6lamente comercializar esa
leche, sino también elaborar uno de los productos
mds exquisitos de nuestra tierra: queso de oveja.
Para ello rehabilitaron en su totalidad una antigua
y prestigiosa fébrica en la localidad de Fuentesatico
(Zamora), provincia donde, desde siempre, se han
producido los mas famosos quesos regionales,
con el nombre comercial de QUESERIA LA
ANTIGUA DE FUENTESAUCO.

In 1994, when Fernando Fregeneda Chico, a vocation
shepherd, and Jesis Cruz, related to the dairy world,
decided to unite their passion for the sheep milk, Gestion
Agro Ganadera, SL. was born, a company dedicated
to the commercialization of sheep milk to national and
international level. Their dream was not only to sell
that milk, but also to develop one of the most exquisite
products in our land: cheese from sheep milk.
To begin with, an ancient and prestigious factory was
rehabilitated in the town of Fuentesatico (Zamora),
province where, ever since, the most famous regional
cheese has been made, with the commercial brand of

QUESERIA LA ANTIGUA DE FUENTESAUCO.

Contaron en todo momento con el asesoramiento
y buen hacer de la sefiora Claudia (madre de
Fernando) y el sefior Juan (suegro de Jesus),
personas que hacian muy buen queso hace ya 40
afios, pues ese era el sabor que Fernando y Jesus
tan arduamente buscaban.

A fecha de hoy, QUESERfA LA ANTIGUA DE
FUENTESAUCO ya estd presente en muchos
puntos del territorio nacional asi como en el
territorio internacional, conservando en todo
momento el amor hacia el queso y las formas

tradicionales.

They were supported by Mrs. Claudia (Fernando”s
mother) and Mr. Juan (Jesus”~ father-in-law), people
who were already making good cheese 40 years ago,
since that was the flavour that Fernando and Jesiis so
hard were looking for.

Nowadays, QUESERIA LA ANTIGUA DE
FUENTESAUCO is already present in many parts of
the national territory as well as in the international,
preserving at any time their love for cheese and

traditional forms.
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* Consulte presentaciones especiales en madera
* Check our special wood presentations
I
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Queso elaborado a partir de leche cruda de oveja, madurado en

s . q“‘“""“-m--.,..-.—.—nvv""'"f
bodega un minimo de 12 meses, durante los cuales consigue

una evoluciéon muy importante en sus aromas y sabores. Este s |
producto es seleccionado para el corte y afinado en aceite de VELLON

oliva virgen, durante un periodo minimo de 4 meses, durante DE

los que adquiere caracteristicas organolépticas propias. FUENTESAUCO

Cheese made from raw sheep milk, matured in the cellar for a
minimum of 12 months, in which the cheese achieves a very
important development in its aromas and flavours. This product
is selected and matured in virgin olive oil, for a minimum period
of 4 months, in which it acquires its own organoleptic
characteristics.
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