HAZ TU PROPIO QUESD EN LA PLANTA
DF TRANSFORMAGIGN DF LACTEOS Df
LA GABRA MALAGUE

Si quieres vender queso con tu propia mar-
ca o probar la aceptacion de un producto
antes de invertir en tu propia queseria esta
es tu mejor opcion.

Contamos con una planta de transformacion
de lacteos en Casabermeja donde podras
transformar tu propia produccion en diferentes va-
riedades de queso o en leche fresca pasteurizada.

Ademas de nuestras instalaciones y nuestros ser=
vicios de produccion de productos lacteos
a maquila te ofrecemos un servicio de ase-
soramiento integral para sacar al mercado tu
producto, ademas de servicios disefio gréfico e im-
presion de etiquetado que te ayudaran a sacar al
mercado tu producto totalmente terminado y con
todas las garantias higiénico sanitarias.

| PONTE EN GONTACTO GON
NOSOTROS |

Si quieres hacer tu propio queso en la Planta de
Transformacion de Lacteos de la Cabra Malaguefia
llimanos al 952 75 85 63 o escribenos un email a

cabrama(@cabrama.com

Asociacion Espaiiola de Criadores de la

Cabra Malaguena

El Pozuelo s/n 29160 Casabermeja (Méalaga)
Telf.- Fax: 952 758563 | cabrama@cabrama.com
www.cabrama.com | www.chivolechalmalaguefio.com

Estas actividades forman parte de un proyecto denominado
‘“Estrategias de transicion hacia un modelo
alimentario mas sostenible en la provincia de Malaga.
Contribucion de la Cabra Malagueiia”,
cofinanciado por la Fundacion Daniel & Nina Carasso,
que participa en proyectos relacionados con el desarrollo de
sistemas alimentarios sostenibles
( www. fondationcarasso.org ).

fundacion
|V daniel & nina carasso

Afiliada a la Fondation de France
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GQUE ES LA PLANTA DE TRANSFORM/LCION
DE LACTEOS DE LA GABRA MALAGUENA?

Con el objetivo de poner en valor la produccion lechera de la raza
caprina malaguefia y aumentar su comercializacion se ha creado una
planta de transformacion de lacteos en Casabermeja (Malaga).

Esta planta esta ubicada en el poligono la Huertecilla y su finalidad es
la transformacion de productos lacteos (leche pasteurizada y quesos)
tanto por la propia cooperativa como por parte de los socios indivi-
dualmente. De esta forma se pretende facilitar a los ganaderos que
transformen y comercialicen sus propias producciones cumpliendo
con la normativa sanitaria y garantizando una higiene en el proceso,
asi como un sequimiento y monitorizacion.

Se trata de una nave de 210 m? y cuenta con una amplia y
variada maquinaria: tanque de frio de 500 I., embotelladora, cuba
de cuajar de 500 |, desueradora y lira, prensa, etc. La capacidad de
produccién de la planta es de 500 I. diarios. Las instalaciones estan
dotadas de tres camaras diferentes: una para queso fresco; otra
para semicurados, curados y leche cruda; y otra para otro tipo de
curaciones en ambiente diferentes, como cuajadas lacticas curadas,
quesos azules u otros quesos menos presentes en el mercado.

El objetivo principal de esta planta es implantar un canal corto
de comercializacion de manera que los productos se distribuyan
directamente desde el ganadero al consumidor, diversificando la pro-
duccion lactea, e incrementando el valor afiadido de sus produccio-
nes. A pesar que cada ganadero podra fabricar su propio queso con
su propia marca, la planta contara con el asesoramiento y ayuda
en la produccion en todo momento un/una maestr@ que-

ser@.

JQUE PRODUCTOS PUEDO FABRICAR EN PLANTA
DE TRANSFORMACION DE LACTEOS DE LA CABRA
MALAGUERA?

En la planta de lacteos de la SAT Los Productos de la Cabra Ma-
laguefia se elaboran diferentes modalidades de productos lacteos,
destacando una amplia variedad de quesos y, particularmente,
la leche fresca de cabra pasteurizada. Somos la tnica queseria
artesanal de la provincia de Malaga que envasa este producto, el
cual cada vez tiene mayor aceptacion entre las personas consumido-
ras por su sabor y por sus caracteristicas nutricionales, que la hacen
idonea para el tratamiento y mantenimiento en diferentes patologias
digestivas y alergias.

Esa es una de las caracteristicas que siempre se consider6 que debia
tener la planta: la elaboracion de productos originales, con una
escasa presencia en los mercados y que permitieran la diferencia-
cion respecto a potenciales consumidores.

Es por ello que ademas de las recetas tradicionales de la pro-
vincia de Malaga, por otro lado ampliamente demandadas, en la
planta se elaboran variedades de queso que no son tan habi-
tuales y que permiten la apertura de nuevos mercados en los que
no existe tanta competencia como la actual.

Por lo tanto, a las personas ganaderas interesadas en el uso de
la planta se les ofrece una amplia variedad de elaboraciones que
deberan adaptar a la demanda y a sus necesidades, asi como a su
logistica de distribucion y transporte del producto final.

L EEmETw

PRODUCTOS QUE PUEDES ELABORAR EN
NUESTRA PLANTA:

- Queso fresco de cabra (C. Enzimatica)
- Queso fresco de cabra (Cuajada lactica fresca)

- Queso fresco de cabra con cubierta
(Cuajada lactica fresca con cubierta)

- Queso curado o semicurado de cabra con leche pasteu-
rizada (C. Enzimatica)

= Queso curado o semicurado de cabra con cubierta
(C. Enzimatica)

- Queso curado o semicurado con ainadido en masa
(C.Enzimatica)

- Queso curado de leche cruda de cabra (C. Enzimatica)

= Queso curado de cabra curado
(Cuajada lactica madurada)

- (rema de queso de cabra natural o con afiadidos
(C.Lactica)

- Leche fresca de cabra pasteurizada



