CATA-CONCURSO MEJORES QUESOS DE ARAGON
PRIMERA EDICION
DOCUMENTO FOTOCOPIABLE (unaficha por cadatipo de queso)

FECHA LIMITE PARA LA RECEPCION DE LA FICHA DE INSCRIPCION: 5 de Junio de 2009

FABRICANTE / ENTIDAD:

DIRECCION:

LOCALIDAD: C.P. PROVINCIA:

TENO: FAX E-MAIL:

MARCA COMERCIAL DEL QUESO N° Rgtro Sanitario

RECEPCION DE QUESOS: 8y 9 de Junio de 10 a 19 horas
ANADIR 2 ETIQUETAS POR QUESO + 1 COPIA DE LA FICHA DE INSCRIPCION (EN BOLSA DE PLASTICO)

ENVIAR LAS MUESTRAS A PORTES PAGADOS A : Centro Cultural Pablo Neruda
NO PEGAR ETIQUETAS EN LOS QUESOS Calle Ramon y Cajal

22630 Biescas

Huesca

CATEGORIA A LA QUE SE PRESENTA

[_IN° 1 Frescos [__1 N°5 Cabra leche cruda

[_IN° 2 Vaca leche pasteurizada [__1 N° 6 Oveja leche pasteurizada

[_IN°3 Vaca leche cruda [ ] N° 7 Oveja leche cruda

[_IN° 4 Cabra leche pasteurizada [_1 N° 8 Pasta blanda / Coagulacion Lactica
DIAS DE MADURACION PESO APROX DE CADA MUESTRA N° DE MUESTRAS A ENVIAR

QUESO DE GRANJA O DE PASTOR Elaborado con leche de la propia explotacion.
QUESO ARTESANO: Elaborado con leche del entorno mas préximo y en cantidad limitada (Maximo: 750.000 Its/afio)

QUESO INDUSTRIAL: Elaborado con leche de diversa procedencia y en grandes cantidades (Mas de 750.000 lts/afio)

a de 2009

Solo se admiten PIEZAS ENTERAS
con un peso minimo de 2 kg o su
equivalente, en caso de formatos
Firma pequefios.
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