I'lor.del Torcal

El orgullo de nuestra tierra,

EL PASTOR DE premiado por el mundo.
EL TORCAL , o

-

Descubra una pieza de autor inigualable, doblemente laureada como Mejor Queso
de Espana (Lyon 2025) y Medalla de Oro en los World Cheese Awards 2025-2026.
Elaborado artesanalmente con leche de cabra Malaguefia de Serrycamp, el Flor del -
Torcal es un homenaje sensorial a la biodiversidad de_Antequera.

Su corteza natural se bafna delicadamente en miel de flores y se recubre con un mix de
pétalos de rosa, azahar, lavanda, caléndula y jazmin. Esta combinacién crea un contraste
magistral entre la suavidad lactica del queso madurado y los matices dulces y aromaticos
de su exterior, ofreciendo una experiencia visual y gustativa exclusiva para los paladares
mas exigentes.

Tipo de Leche: 100% Cabra pasteurizada

Clasificacion: Queso madurado con miel y pétalos de flores
Maduracion: Curado siguiendo métodos tradicionales

Sabor y Aroma: Intenso, equilibrado, con matices dulces y florales
Textura: Pasta prensada firme con corteza natural comestible
Formatos de Venta: Pieza de 2,5 kg - Entero, Mitad, Cuarto, Cufia.

Materia Grasa: 385 Kcal /1597 KJ (por 100g)

Origen: Espaia (Antequera, Malaga)

Ingredientes: ;?égii(rjr?acgg;]aﬁ gs/i:l, mix de flores, cuajo, fermentos, sal




AOVE y Pimenton Picante

Intensidad indomita y el

EL PASTOR DE

EL TORCAL abrazo del oro liquido

Descubra una experiencia sensorial Unica que rinde homenaje a la pureza del pastoreo
tradicional. Este queso madurado, elaborado exclusivamente con leche cruda de
cabra, conserva toda la complejidad aromética y los matices naturales de la leche sin
pasteurizar, ofreciendo un sabor profundo que evoluciona en el paladar.

Su caracter decidido se define por una maduracién en la que se integra un 3,6% de
Aceite de Oliva Virgen Extra (AOVE) junto a un 3,6% de pimentén picante y
cayena. El resultado es una pieza de autor con una corteza vibrante y un corazén de
sabor intenso y persistente, donde el picante elegante se equilibra magistralmente con
la untuosidad y suavidad del mejor aceite de oliva.

Tipo de Leche: 100% Cabra (Leche Cruda)

Clasificacion: Queso de leche cruda de cabra madurado

Maduracion: Curado siguiendo métodos tradicionales

Sabor y Aroma: Intenso, persistente y con equilibrio picante-frutal

Textura: Consistencia firme y compacta

Formatos de Venta: Pieza entera de 1,5 kg (aprox.) - Entero, Mitad, Cuarto, Cufia.
Origen: Espaiia (Antequera, Mélaga)

Ingredientes: Iézcézep?r:]lgdnq[ édne pﬁggﬁe f()alr(r\gt;r;’;oas lacticos, cuajo, sal, 3,6% AQVE,
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EL TORCAL la suavidad del oro liquido

_, . .

Descubra una pieza de autor que combina la fuerza de la tradicion malaguefia con
una vibrante explosién de matices. Elaborado con leche pasteurizada de cabra de la
maxima calidad, este queso madurado se distingue por su inconfundible corteza de
tonos rojizos, fruto de un cuidado proceso de afinado con pimentén picante de la zona
y un toque de cayena.

La experiencia sensorial se redondea con un bafio de Aceite de Oliva Virgen
Extra (AOVE), que penetra delicadamente en la masa para aportar una textura
extraordinariamente agradable y equilibrar el picante con notas frutales. Es un queso
de sabor intenso y persistente, disefiado para cautivar a los paladares mas exquisitos
que buscan un bocado con personalidad propia y un acabado sedoso.

Tipo de Leche: 100% Cabra pasteurizada

Clasificacion: Queso de leche pasteurizada de cabra madurado

Sabor y Aroma: Intenso, picante equilibrado y notas de aceite frutal

Textura: Firme, compacta y muy agradable al paladar

Formatos de Venta: Pieza entera de 2,5 kg (aprox.) - Entero, Mitad, Cuarto, Cufia.
Valor Energético: 443 Kcal /1834 KJ (por 100g)

Origen: Espaiia (Antequera, Malaga)

Ingredientes: I(_ﬁlcjzg\?o(;’eA%avir’a‘,)?;Ié g;léarj;c; Le;)r/r:]r;tos, cloruro calcico, lisozima
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EL PASTOR DE Caracter, intensidad y



Madurado en Manteca Ibérica,

Romero y Tomillo
EL PASTOR DE

EL TORCAL El aroma del monte mediterraneo en
una corteza de pura tradiciéon

pasteurizada es una pieza de autor qu com
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Queso de Cabra en AOVE

La pureza de la leche cruda fundida
EL TORCAL con el alma del olivar

Para los paladares que buscan la maxima expresién del queso artesano, presentamos
nuestra joya de leche cruda. Al no ser pasteurizada, esta pieza conserva la microflora
natural de las ganaderias seleccionadas por Serrycamp, lo que se traduce en un sabor
profundo, complejo y lleno de matices tradicionales.

El proceso de maduracién culmina con un bafio de Aceite de Oliva Virgen Extra
(AOVE) de categoria superior. Este ingrediente no solo actia como un conservante
natural, sino que penetra en la pasta para suavizar su intensidad y aportar notas frutales
y una textura sedosa. Es un queso de autor, equilibrado y elegante, que representa lo
mejor de la tradicién caprina andaluza.

Tipo de Leche: 100% Cabra (Leche Cruda)

Clasificacion: Queso de leche cruda de cabra madurado

Sabor y Aroma: Intenso, picante equilibrado y notas de aceite frutal
Formatos de Venta: Pieza entera de 1,5 kg (aprox.) - Entero, Mitad, Cuarto, Cufia.
Grasas/Proteinas: 272 g/ 385 g (por100g)

Valor Energético: 455 Kcal /1887 KJ (por 100g)

Origen: Espafa (Antequera, Malaga)

Ingredientes: Leche cruda de cabra, fermentos lacticos, cuajo, AOVE y sal




Azul de Cabra

Inspiracién alpina, alma malaguefia

-Descubra‘una joya de la queseria artesana elaborada bajo la ancestral receta del “Blu
di Grotta” de los Alpes italianos. Nuestro Queso Azul es una pieza con personalidad
propia, donde la intensidad de la leche de cabra se funde con la sofisticacion de sus
caracteristicas vetas azules.

Cada pieza es el resultado de un cuidado proceso de maduracién de 60 dias en nuestras
cavas de Antequera, logrando un equilibrio magistral. Posee una fragancia profunday
un sabor decidido pero siempre arménico, que deja un aroma persistente y elegante
en el paladar. Es el queso protagonista de cualquier mesa, disefiado para ser disfrutado
con calma y deleite.

Tipo de Leche: 100% Cabra pasteurizada

Clasificacion: Queso azul de pasta semiblanda

Maduracion: 60 dias

Sabor y Aroma: Intenso, fragante y persistente

Textura: Semiblanda con venas azules

Formatos de Venta: Piezas de 2,2 kg (aprox.) - Entero, Cufa.

Materia grasa: 30% sobre el total

Origen: Espana (Ardales, Malaga)

Ingredientes: Leche de cabra, sal, cuajo animal, cloruro célcico y fermentos



Gr1s de Montana

EL PASTOR DE La esencia de la sierra en una receta centenaria
EL TORCAL

Recuperamos la sabiduria delos antiguos pasteros del Prepirineo en un queso Gnico que
destaca por su caracteristica corteza enmohecida gris. Elaborado de forma artesanal en
Ardales, su pasta prensada esconde una textura consistente y mantecosa que se funde
en el paladar.

Es un queso con alma, que transmite el perfume de la flora de la Sierra del Torcal a través
de un sabor intenso y envolvente. Sus elegantes aromas lacticos evolucionan hacia un
retrogusto sofisticado con notas de champifion fresco, hierbas silvestres y frutos secos.
Ideal para quienes buscan un queso con caracter, historia y un equilibrio perfecto.

Tipo de Leche: 100% Cabra pasteurizada

Clasificacion: Pasta prensada y corteza enmohecida gris

Maduracion: Minimo 30 dias afinado en camara

Sabor y Aroma: Intenso, lactico, con notas de hongos y frutos secos

Textura: Consistente y mantecosa con ojos irregulares

Formatos de Venta: Piezas de 5Kg y 1kg (aprox) - Entero, Cufia.

Materia grasa: 28% sobre el total

Origen: Espania (Ardales, Malaga)

Ingredientes: Leche de cabra, fermentos, cuajo animal, cloruro calcico y sal




Oveja y Gabra Madurado

Descubra la sinergia definitiva entre la potencia de la oveja y la elegancia de |a cabra.
Este queso mezcla, elaborado siguiendo fielmente la receta tradicional, combina un
minimo de 70% de leche de oveja con un 30% de leche de cabra, logrando un perfil de
sabor complejo, rico y sumamente equilibrado.

Gracias a su cuidado proceso de maduracién, este queso ofrece una textura firme y
compacta, ideal para quienes buscan un bocado con cuerpo y un postgusto prolongado.
Es la eleccion perfecta para tablas de quesos que buscan satisfacer a todos los publicos,
ofreciendo la riqueza de la oveja junto al caracter inconfundible de la cabra de nuestra

tierra.
Tipo de Leche: Mezcla (Min. 70% Oveja / 30% Cabra) pasteurizada
Clasificacion: Queso de leche pasteurizada de oveja y cabra madurado
Sabor y Aroma: Intenso, picante equilibrado y notas de aceite frutal
Formatos de Venta: Pieza entera de 2,5 kg (aprox.) - Entero, Cuiia.

Grasas/Proteinas:

40,19/ 277 g (por 100g)

Valor Energético:

472 Kcal /1955 KJ (por 100g)

Origen:

Espaiia (Antequera, Malaga)

Ingredientes:

Leche de oveja y cabra, sal, cuajo, fermentos, cloruro calcico y
conservantes (Corteza no comestible)

La armonia perfecta entre dos
. legados ganaderos
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EL PASTOR DE

EL TORCAL

Corteza Noble

La elegancia de un curado con matices que
evocan el humo natural

Descubra una pieza de autor cuya maduracioén natural le confiere una personalidad Unica ’
y sorprendente. Elaborado con leche pasteurizada de cabra, este queso destaca por
una corteza singular que, de forma natural, desarrolla un perfil aromético sumamente

complejo.

Sin haber sido sometido a procesos artificiales de ahumado, su sabor evoca notas sutiles
de humo vy lefia, fusiondndose magistralmente con un caracter afrutado y recuerdos a
frutos secos. Presenta una textura firme y resistente al corte, que se transforma en una
sensacion cremosa y fundente al entrar en contacto con el paladar, cerrando con un
elegante y ligero sabor animal propio de la mejor cabra malaguefa. Una experiencia
gastronémica sofisticada donde la naturaleza dicta los matices.

Tipo de Leche: 100% Cabra pasteurizada

Clasificacion: Queso madurado de pasta prensada
Maduracion: Curado tradicional bajo control artesano

Sabor y Aroma: Intenso, con aromas pronunciados y persistentes
Textura: Firme, compacta y quebradiza al corte

Formatos de Venta: Pieza entera de 4 kg (aprox.) - Entero, Cuiia.
Materia Grasa: 431 Kcal /1788 KJ (por 100g)

Origen: Espafa (Antequera, Malaga)

Ingredientes:

Leche de cabra, fermentos lacticos, sal, cuajo y cloruro de calcio



Queso de Gabra Curado

La maxima expresion de la cabra en un sabor eterno

Descubra la intensidad y el cardcter de nuestra tierra en cada cuna. Elaborado
exclusivamente con leche de cabra de la raza Malagueiia de la mas alta calidad,
nuestro queso curado es el resultado de un respeto absoluto por la tradicion y los
tiempos naturales de maduracion.

Presenta una textura compacta, firme y quebradiza, que al corte revela una pasta de
color blanco inmaculado. Su perfil sensorial es de intensidad media-alta, con aromas
lacticos pronunciados y un sabor profundo y persistente que deleitard a los amantes
de los quesos con largo recorrido en boca. Una pieza indispensable en cualquier mesa
gourmet, que deja un regusto elegante y auténtico.

Tipo de Leche: 100% Cabra pasteurizada

Clasificacion: Queso madurado de pasta prensada

Maduracion: Curado siguiendo métodos tradicionales

Sabor y Aroma: Intenso, con aromas pronunciados y persistentes
Textura: Firme, compacta y quebradiza al corte

Formatos de Venta: Pieza de 2,5 kg (aprox.) - Entero, Mitad, Cuarto, Cufia.
Materia Grasa: 385 Kcal /1609 KJ (por 100g)

Origen: Espaiia (Antequera, Malaga)

Ingredientes:

Leche de cabra, fermentos lacticos, sal, cuajo y cloruro de calcio



Queso de Gabra Curado

EL PASTOR DE La expresion més pura y auténtica
EL TORCAL de nuestra tradicion pastoril
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desarrolle una complejidad aromatica superior y matlces sensoriales Uini¢os qug@vocan
directamente los pastos de la Sierra del Torcal.

Este queso madurado destaca por su caracter noble y su sabor profundo, con una textura
firme y equilibrada que es el resultado de un respeto absoluto por los tiempos naturales
de curacién. Es una pieza de autor disefiada para protagonizar las tablas gourmet
mas exigentes, ofreciendo un bocado con historia, origen y una calidad inigualable
supervisada desde la granja.

Tipo de Leche: 100% Cabra (Leche Cruda)

Clasificacion: Queso de leche cruda de cabra madurado

Maduracion: Madurado siguiendo métodos tradicionales

Sabor y Aroma: Aroma intenso y penetrante; sabor suave y elegante
Textura: Compacta, firme y quebradiza al corte

Formatos de Venta: Pieza entera de 1,5 kg (aprox.) - Entero, Mitad, Cuarto, Cufia.
Valor energético: 444 Kcal / 1841 KJ (por 100g)

Origen: Espaiia (Antequera, Malaga)

Ingredientes: Leche cruda de cabra, fermentos lacticos, cuajo y sal




Queso de CGabra
Madurado Natural

EL PASTOR DE

EL TORCAL

La esencia pura de la cabra
malaguefa en un sabor eterno

Descubra la autenticidad de nuestra tierra a través de este queso madurado natural.
Elaborado exclusivamente con leche de cabra de raza Malaguefia de la mas alta calidad,
este producto es el resultado de un respeto absoluto por los tiempos de maduracién
tradicionales.

Es un queso de intensidad media-alta y aromas pronunciados que cautivan desde el
primer momento. Su sabor es profundo y persistente, disefiado especificamente para
los amantes de los quesos con carécter que buscan un bocado de largo sabor y un
regusto agradable y auténtico. Una pieza indispensable que representa la pureza del
pastoreo en la Sierra del Torcal.

Tipo de Leche: 100% Cabra pasteurizada

Clasificacion: Queso de cabra madurado

Maduracion: Curado natural respetando tiempos tradicionales

Sabor y Aroma: Intenso, con aromas lacticos y pronunciados

Textura: Compacta, firme y quebradiza al corte

Formatos de Venta: Pieza entera de 2,5 kg (aprox.) - Entero, Mitad, Cuarto, Cuiia.
Origen: Espaiia (Antequera, Mélaga)

Ingredientes: Leche pasteurizada de cabra, sal, cuajo y fermentos lacticos




EL TORCAL

Queso de Gabra Tomme

Elegancia y tradicion en un
formato de afinado superior

Inspirado en las técnicas de alta montafia pero con el alma de la Sierra del Torcal,
nuestro Queso Tomme de Cabra es una pieza de distinciéon. Elaborado artesanalmente
con leche pasteurizada de cabra de la mejor calidad, este queso destaca por el uso
de fermentos de afinado especificos que le confieren una personalidad propia y un
desarrollo de sabores Unico durante su maduracion.

Presenta una corteza natural tratada y una pasta elastica con ojos pequefios y bien
repartidos. Es un queso equilibrado y sofisticado, ideal para quienes buscan la suavidad
caracteristica de la leche de cabra con la complejidad técnica de un queso de afinado

internacional.

Tipo de Leche: 100% Cabra pasteurizada

Clasificacion: Queso de cabra leche pasteurizada madurado
Sabor y Aroma: Equilibrado, con matices propios del afinado lento
Textura: Pasta elastica, firme y con ojos pequefios
Formatos de Venta: Pieza entera de 1,5 kg (aprox.)

Valor Energético:

399 Kcal / 1655 KJ (por 100g)

Origen:

Espaiia (Antequera, Malaga)

Ingredientes:

Leche pasteurizada de cabra, sal, cuajo, fermentos lacticos y
de afinado




