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"Donde el sabor de la tradicion se

encuentra con la excelencia

Con més de cinco décadas
dedicadas a la elaboracién de
queso de oveja, mantenemos viva
una tradicién que forma parte de
nuestra  identidad. @ Nuestra
queseria trabaja exclusivamenté
con leche seleccionada de oveja,
respetando los tiempos y procesos
que garantizan un  perfil
auténtico, equilibrado

reconocible en cada pieza.

Cada queso nace de un proceso
cuidadosamente estructurado donde
tradicién y control técnico avanzan
en paralelo. Desde la recepcién de la

leche hasta su maduracién en
4mards, supervisamos cada fase
para ase§urar textura, aroma Yy
cardcter constantes. El resultado es
un pmd cto que combina origen,
regularidad™y..e; lencm,preparado
pararespo fito a la exigencia

delconsumidorf' como a la del
canal profesione

Ossa de Montiel
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PERIODO DE MADURACION
ENTRE 6 Y 15 DIAS

QUESO 100% DE OVEJA
TIERNO

ELABORADO CON LECHE PASTEURIZADA
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SABOR SUAVE, CREMOSO Y DEIICADO

De maduracidn corta, presenta corteza fina y pasta flexible con ojos marcados y bien repartidos. T extura
tierna y fundente, manteniendo mayor estructura que un queso fresco. Se presenta en piezas enteras de 3 Kg
aproximadamente.

Fecha de consumo preferente: 90 dias desde la fecha de fabricacidn; sin envasado 5 =30 dias.
Mantener refrigerado entre 2° C y 6° C.

FORMATOS
ENTERO CUNAS
PRESENTAQ]ON: Al vacio / Sin vacio PBESENTAC]ON: Al vacio
LOGISTICA: Caja 2u. LOGISTICA: Cajas 4/8/16 unidades

PESQO: Variable PESO: Variable



PERIODO DE MADURACION
ENTRE 45 Y 90 DIAS

QUESO 100% DE OVEJA
SEMICURADO

ELABORADO CON LECHE PASTEURIZADA

SABORARMONICO, [IGERO Y EXPRESTVO

Corteza natural y pasta de textura firme con punto cremoso, con 0jos pequefios y bien integrados en su

interior. Corte uniforme y perfil equilibrado. Se presenta en piezas enteras de 3 Kg aproximadamente.
Fecha de consumo preferente: De 3 a 6 meses desde su fecha de fabricacién.
Mantener refrigerado entre 2° C y 6° C.

FORMATOS
ENTERO CUNAS
PRESENTAQION: Al vacio / Sin vacio PBESENTACION: Al vacio
LOGISTICA: Caja 2u. LOGISTICA: Cajas 4/8/16 unidades

PESO: Variable PESO: Variable



PERIODO DE MADURACION
ENTRE 90 Y 200 DIAS

QUESO 100% DE OVEJA
CURADO

ELABORADO CON LECHE PASTEURIZADA

SABOR DEFINIDO, EQUILIBRADO Y CON CARACTER

Pasta consistente y bien estructurada, con pequefios ojos distribuidos de forma homogénea y corteza natural
que preserva su intensidad. Corte limpio y presencia sdlida. Se presenta en piezas enteras de 3 Kg
aproximadamente.

Fecha de consumo preferente: De 6 a 24 meses desde su fecha de fabricacion.

Mantener refrigerado entre 2° C y 6° C.

FORMATOS
ENTERO CUNAS
PRESENTAQ]ON: Al vacio / Sin vacio PBESENTAC]ON: Al vacio
LOGISTICA: Caja 2u. LOGISTICA: Cajas 4/8/16 unidades

PESQO: Variable PESO: Variable



PERIODO DE MADURACION
ENTRE 100 Y 300 DIAS

QUESO 100% DE OVEJA
ROMERO

ELABORADO CON LECHE PASTEURIZADA
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SABOR AROMATICO, -s,x\/ﬁ Y DISTINTTVO

Recubierto con romero natural, aporta notas aromaticas limpias que realzan el caracter del queso sin ocultar
su identidad. Pasta compacta, corte definido y corteza natural impregnada de matices mediterrdneos. Se
presenta en piezas enteras de 3 Kg aproximadamente.

Fecha de consumo preferente: De 6 a 24 meses desde su fecha de fabricacion.

Mantener refrigerado entre 2° C y 6° C.

FORMATOS
ENTERO CUNAS
PRESENTACION: Al vacio / Sin vacio PRESENTACION: Al vacio
LOGISTICA: Caja 2u. LOGISTICA: Cajas 4/8/16 unidades

PESQO: Variable PESQO: Variable



PERIODO DE MADURACION
ENTRE 100 Y 300 DIAS

QUESO 100% DE OVEJA

MANTECA

ELABORADO CON LECHE PASTEURIZADA
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SABOR CREMOSO, MADURO Y AROMATICO

Afinado en manteca durante su maduracidn, desarrolla una textura cremosa, untuosa y un perfil aromatico

amplio y definido. Corteza cubierta en manteca y pasta compacta, con presencia sélida y caracter singular.
Se presenta en piezas de aproximadamente 3 kg.
Fecha de consumo preferente: De 6 a 24 meses desde su fecha de fabricacion.
Conservar entre 2°Cy 6° C.

FORMATOS
ENTERO CUNAS
PRESENTAQION: Al vacio / Sin vacio PBESENTAClON: Al vacio
LOGISTICA: Caja 2u. LOGISTICA: Cajas 4/8/16 unidades

PESQO: Variable PESQO: Variable



PERIODO DE MADURACION
ENTRE 45 A 300 DIAS

QUESO 100% DE OVEJA
FLORES

ELABORADO CON LECHE PASTEURIZADA

SABOR FLQRALLSUTIQ ARMONIOSO

Recubierto con una seleccién de flores naturales que aportan un aroma delicado y matices sutiles en boca,
potenciando el cardcter del queso sin enmascarar su esencia. T extura firme, corte limpio y presencia visual
distintiva. Se presenta en piezas enteras de 3 Kg aproximadamente.

Fecha de consumo preferente: De 3 a 15 meses desde su fecha de fabricacién.

Mantener entre 2°C y 6°C.

FORMATOS

ENTERO CUNAS
PRESENTACION: Al vacio / Sin vacio PRESENTACION: Al vacio
LOGISTICA: Caja 2u. LOGISTICA: Cajas 4/8/16 unidades
PESQO: Variable PESQO: Variable



PERIODO DE MADURACION
ENTRE 45 A 300 DIAS

QUESO 100% DE OVEJA
TRUFA

ELABORADO CON LECHE PASTEURIZADA
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SABOR EC@Q\LTE, PROFUNDO Y PERSISTENTE

Con trufa presente en cada corte, aporta un aroma intenso y sofisticado que se integra de forma natural en
la pasta. Textura firme, corte limpio y perfil aromatico distintivo. Se presenta en piezas enteras de 3 Kg
aproximadamente.

Fecha de consumo preferente: De 3 a 15 meses desde su fecha de fabricacién.

Mantener entre 2°C y 6°C.

FORMATOS
ENTERO CUNAS
PRESENTACION: Al vacio / Sin vacio PRESENTACION: Al vacio
LOGISTICA: Caja 2u. LOGISTICA: Cajas 4/8/16 unidades

PESQO: Variable PESQO: Variable



PERIODO DE MADURACION
ENTRE 45 A 300 DIAS

QUESO 100% DE OVEJA
AJO NEGRO

ELABORADO CON LECHE PASTEURIZADA

Don.

Queso de Oveja
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SABOR TNTENSO, UM,\ Y ENVOILVENTE

Elaborado con ajo negro integrado en la pasta, aporta matices dulces y balsamicos que realzan el cardcter

del queso. Textura firme, corte limpio y presencia elegante. Se presenta en piezas enteras de 3 Kg
aproximadamente. Se presenta en piezas enteras de 3 Kg aproximadamente.
Fecha de consumo preferente: De 3 a 15 meses desde su fecha de fabricacién.

Mantener entre 2°C y 6°C.

FORMATOS

ENTERO CUNAS
PRESENTACION: Al vacio / Sin vacio PRESENTACION: Al vacio
LOGISTICA: Caja 2u. LOGISTICA: Cajas 4/8/16 unidades
PESQO: Variable PESQO: Variable



PERIODO DE MADURACION
ENTRE 2 Y 10 DIAS

QUESO 100% DE OVEJA
FRESCO

ELABORADO CON LECHE PASTEURIZADA

Lo
SABOR [ACTICO, SUAVEY CREMOSO

Elaborado con leche fresca seleccionada, destaca por su perfil limpio y natural, con una textura tierna y
ligeramente cremosa. Pasta compacta, corte uniforme y aspecto blanco brillante. Se presenta en piezas
enteras de 3 Kg aproximadamente.

Fecha de consumo preferente: De 2 a 10 dias desde su fecha de fabricacion.

Mantener refrigerado entre 2° C y 6° C.

FORMATOS
ENTERO CUNAS
PRESENTACION: Al vacio / Sin vacio PRESENTACION: Al vacio
LOGISTICA: Caija 2u. LOGISTICA: Cajas 4/8/16 unidades

PESQO: Variable PESO: Variable
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PERIODO DE MADURACION
ENTRE 45 A 90 DIAS

QUESO 100% DE OVEJAMANCHEGA
SEMICURADO
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SABOR SUAVE, EQUILIBRADO Y AROMATICO

Elaborado con leche seleccionada y amparado bajo la Denominacidn de Origen Protegida, su maduracién
controlada realza un perfil aromatico limpio y definido. Textura firme y elastica, con corte homogéneo y
cardcter propio. Se presenta en piezas enteras de 3 Kg aproximadamente.

Fecha de consumo preferente: De 45 a 90 dias desde su fecha de fabricacidn.

Mantener entre 2°C y 6°C.

FORMATOS

ENTERO CUNAS
PRESENTACION: Al vacio / Sin vacio PRESENTACION: Al vacio
LOGISTICA: Caja 2u. LOGISTICA: Cajas 4/8/16 unidades
PESQO: Variable PESQO: Variable



PERIODO DE MADURACION
ENTRE 90 Y 300 DIAS

QUESO 100% DE OVEJAMANCHEGA
CURADO

ELABORADO CON LECHE PASTEURIZADA
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SABOR TNTENSO, ESTRUCTURADO Y PERSISTENTE

Elaborado con leche seleccionada y amparado bajo Denominacidn de Origen Protegida, su curacién
prolongada potencia matices profundos y un perfil aroméatico més desarrollado. Textura firme y compacta,
con corte definido y larga permanencia en boca. Se presenta en piezas enteras de 3 Kg aproximadamente.

Fecha de consumo preferente: De 90 a 300 dias desde su fecha de fabricacién.

Mantener entre 2°C y 6°C.

FORMATOS
ENTERO CUNAS
PRESENTACION: Al vacio / Sin vacio PRESENTACION: Al vacio
LOGISTICA: Caja 2u. LOGISTICA: Cajas 4/8/16 unidades

PESQO: Variable PESQO: Variable



PERIODO DE MADURACION
ENTRE 250 A 400 DIAS

QUESO 100% DE OVEJAMANCHEGA
VIE]O

ELABORADO CON LECHE PASTEURIZADA
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BRONCE

SABOR POTENTE, FIRME Y PROFUNDO

Elaborado con leche seleccionada y amparado bajo Denominacion de Origen Protegida, su larga curacion
intensifica los aromas y concentra su carécter. | extura firme y quebradiza, con corte limpio y persistencia
prolongada en boca. Se presenta en piezas enteras de 3 Kg aproximadamente.

Fecha de consumo preferente: De 1l a 24 meses desde su fecha de fabricacién.

Mantener entre 2°C y 6°C.

FORMATOS

ENTERO CUNAS
PRESENTAQION: Al vacio / Sin vacio PBESENTAClON: Al vacio
LOGISTICA: Caja 2u. LOGISTICA: Cajas 4/8/16 unidades

PESQO: Variable PESQO: Variable



PERIODO DE MADURACION
ENTRE 100 Y 300 DIAS

QUESO 100% DE OVEJAMANCHEGA
EN ACEITE

ELABORADO CON LECHE PASTEURIZADA
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SABOR EXQUISITO, INTENSO Y ENVOLVENTE

Amparado bajo la Denominacién de Origen Protegida, se conserva en aceite para realzar su jugosidad y
aportar mayor profundidad aromatica. T extura firme y ligeramente untuosa, con corte definido y final
amplio en boca. Se presenta en piezas enteras de 3 Kg aproximadamente.

Fecha de consumo preferente: De 6 a 24 meses desde su fecha de fabricacion.

Mantener entre 2°C y 6°C.

FORMATOS

ENTERO CUNAS
PRESENTACION: Al vacio / Sin vacio PRESENTACION: Al vacio
LOGISTICA: Caja 2u. LOGISTICA: Cajas 4/8/16 unidades
PESQO: Variable PESQO: Variable
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CONTACTO

WEB OFICIAL REDES SOCIALES

WWW.QUESOSDONEUSEBIO.COM AQUESOSDONEUSEBIO

COMPRA ONLINE - NOVEDADES - LANZAMIENTOS
PRODUCTOS TIENDA - - OFERTAS - MARIDAJES -
CATALOGO COMPLETO INFORMACION

TRADICION QUESERA DESDE 1962



FABRICA DE QUESOS

Don.
S Fusebwe
Direccion: Carretera San Pedro, Km 0.400.
Ossa de Montiel, 02611 Albacete
Teléfono: (+34) 647 13 15 08 / (+34) 651 47 59 30
Email: eusebio@quesosdoneusebio.com /
queseradoneusebio@gmail.com

Web: www.quesosdoneusebio.com

Redes Sociales: @quesosdoneusebio




