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VELLÓN DE FUENTESAÚCO EXTRA VIEUX APPELLATION D'ORIGINE FROMAGE DE ZAMORA,

fabriqué de façon artisanale avec du lait cru de brebis Churra et Castellana, qui sont des races pures

et autochtones de la région, réputées pour leur lait et leur très haut niveau de qualité. Croûte naturelle,

de couleur marron, disposant d'un marquage bien marqué et défini d'un épi, ou « pleita », et baignée

dans de l'huile d'olive durant son affinage. La pâte, ferme et compacte, peut présenter des trous de

petite taille répartis uniformément sur toute la surface intérieure. De couleur ivoire mate, tirant sur

le jaune. Elle dispose d'arômes et des saveurs authentiques, caractéristiques du lait cru de brebis,

bien développés, intenses et persistants, et qui s'imposent au palais. Des caractéristiques olfato-

gustatives peuvent être appréciées, rappelant des arômes floraux (miel, rose, violette...), fruités

(noisette, noix, châtaigne, orange), etc.

VELLÓN DE FUENTESAÚCO ALT HERKUNFTSBEZEICHNUNG KÄSE AUS ZAMORA ist

traditionell mit Schafsrohmilch von Schafen der Rassen Churra und Castellana hergestellt, reine und

autochtone Rassen der Provinz, die für ihre Milch mit bemerkenswerter Qualität bekannt sind. Braune

Naturrinde, und gut markierte und definierte Zeichnung, während der Reifung in Olivenöl gebadet.

Die Paste ist fest und kompakt und kann kleine Augen aufweisen, die über den ganzen Schnitt verteilt

sind. Matte elfenbeingelbe Farbe. Charakteristische Aromen und Geschmacksnoten, die die

Schafsrohmilch ausmacht, gut entwickelt und beständig am Gaumen und sehr intensiv. Man kann

geschmackliche Eigenschaften erkennen, die an Blumenaromen (Honig, Rose, Veilchen…) und

Früchte (Haselnuss, Walnuss, Kastanie, Orange) erinnern.





Bâtonnets de fromage de brebis au lait cru Vellón de Fuentesaúco (Appellation d'origine
Fromage Zamorano). Fromage affiné en cave un minimum de 12 mois et affiné dans de
l'huile d'olive vierge pendant près de 4 mois, périodes pendant lesquelles il développe ses
propriétés organoleptiques.
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Käsestangen aus roher Ziegenmilch "Vellón de Fuentesaúco" (Ursprungsbezeichnung Kase
Zamorano). Ein Käse, der mindestens 12 Monate im Keller gereift ist und in nativem
Olivenöl während eines Zeitraums von fast 4 Monaten, in denen der Käse seine
organoleptischen Eigenschaften verstärkt, vollendet wurde.

Fromage de brebis Affinage Poids Dimensions Unités/Caisses Caisses/Palette

Lait cru Mois Unités Caisses

Schafsmilch Reifung Gewicht Maße Stück/Kiste Kisten/Palette

Rohmilch Monate Stück Kiste

* Demandez nos emballages spéciaux en bois
* Fragen Sie nach besonderen Holzverpackungen
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