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餐桌上的盛宴
根植于西班牙最古老的烹饪传统，+�(_品牌的诞生
旨在为顾客提供西班牙美食当中最独具风味的精
品。

为此，我们精心选择了一系列食品生产厂家，他们
融合了最传统的手工制作工艺与现代控制管理系
统，在最大程度上保证了我们的产品质量。

我们从西班牙的著名产区埃斯特雷马杜拉省的特
艾萨T ¡(3T �/,/!3T 0/T �� "/'30�"3 �T阿斯图里亚斯省T (/(T
Ü"+&1+$30%T 0/T �! �"+3! T和卡索尔拉山脉 ¡(3T �+/""3T 0/T
�3�%" (3 获得了生产火腿和肉类制品，各色奶酪以
及橄榄油最天然最优质的原料。我们深知以环保
方式生产的重要性，因为只有可持续发展才能保
证我们的下一代可以继续享用如此美味佳肴。

我们可以保证将以专业化的团队，对产品进行精
心挑选，让您享受到餐桌上的美食盛宴。

我们坚信，您将在iOlé的丰富产品中享用最天然
纯正，最精致美味的西班牙风味佳肴。
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阿斯图里亚斯自治区位于西班牙北部，其得天独厚的自然条件极利于奶酪行业的发展。广泛分布在该地区的天然
洞穴特有的温度和湿度有利于奶酪的发酵。在阿斯图里亚斯的牧场饲养的也在山上觅食的母牛、山羊和绵羊，共
同造就了奶酪品种的多样性，其中包含由单一或混合奶品种制成的各种奶酪。

正因如此，我们所生产的许多优质奶酪闻名遐迩。阿斯图里亚斯拥有数个针对包括奶酪、苹果酒、香肠、蔬菜、有
机食品等产品的原产地名称保护区及地理保护标识，通过一些严格的标准尺度来确保产品的质量，从而显著提升
产品销售的竞争力。

阿斯图里亚斯奶酪
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加莫内乌奶酪 ¡��
���� 

该奶酪是在位于阿斯图里亚斯西部的奥尼斯区山谷地带手工制成的。在制作过程中使用了生产商
自家牧场出产的生牛奶，生山羊奶和生绵羊奶，有效地保证原材料的优良品质。该奶酪呈白色，微
微发黄，边缘呈现淡淡的青霉蓝绿色花朵。

首先将三种奶混合置入凝乳桶中，开始慢慢加热并搅拌，直至达到适当的温度和酸度，随后加入
凝乳酶。凝乳的过程持续大约2个小时，接着人工切割凝乳，将乳清分离出去，将凝乳引入模具
中。经盐渍其外圈部分后，奶酪将送到烟熏室，至少熏制3个星期。最后，奶酪将入库进行熟化过
程，为期至少8个星期。

其表皮呈烘烤的赭石色，由于存放在地窖的缘故，呈轻微的红、绿、蓝色调。硬质或半硬质，坚
固，易碎，入口滑腻。入口可品味到些许烟熏味，香气清新而富有穿透力，回味微辣。

GAMONEU CHEESE
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 ,/T1,//!/T+!T'30/>T�,/T1%(%�"T+!T�,+ /�T�+ ,T /&0/&1�T %T2/T!(+-, (�T�/((%�+!,T3&0T+ T,3!T2(�/F-"//&T2(%%'!T%.TÜ/&+1+((+�'T
3"%�&0T ,/T/0-/!>

�,/T$"%1/!!T%.T$"%0�1 +%&T2/-+&!T�+ ,T ,/T'+�+&-T%.T ,/T ,"//T �$/!T%.T'+()T+&T3T1�"0(+&-T23""/(>T�,/"/T+ T! 3" !T %T-/ T,/3 /0T
3&0T'%�/0T!(%�(�T�& +(T%2 3+&+&-T ,/T30/#�3 /T /'$/"3 �"/T3&0T31+0+ ��T3&0T ,/&T ,/T"/&&/ T+!T300/0>�,/T$"%1/!!T%.T1�"0(+&-T
 3)/!T32%� T6T,%�"!�T3&0T ,/&T+ T+!T1� T'3&�3((�T3&0T ,/T�,/�T+!T!/$3"3 /0T."%'T ,/T1�"0�T�,/"/T ,/T'%(0!T3"/T+& "%0�1/0>T
�. /"T!3( +&-T ,/T/� /"+%"T$3" �T ,/T1,//!/T+!T$3!!/0T %T ,/T!'%)/T"%%'T�,/"/T+ T�+((T"/! T.%"T3 T(/3! T7T�//)!T.%"T!'%)+&->

�+&3((�T ,/T1,//!/T+!T 3)/&T %T3T13�/T.%"T3 T(/3! T<T�//)!T%.T'3 �"3 +%&>

�,/T"+&0T,3!T3T2"%�&T!+/&&3T1%(%�"T�+ ,T"/00+!,�T-"//&+!,T3&0T2(�+!,T %&/!T0�/T %T ,/T /"'T +&T ,/T13�/!T3&0T1/((3"!>T�,/T
 /� �"/T +!T,3"0T%"T!/'+F,3"0�T .+"'T3&0T1"�'2(��T2/1%'+&-T2�  /"�T +&T  ,/T'%� ,>T � T,3!T3T!%. T  %�1,T%.T!'%)/�T1(/3&T3&0T
$/&/ "3 +&-T3"%'3T3&0T3T!(+-, (�T!$+1�T 3! />

�6:�



�6;�



�6<�

荷奥得朗莎那奶酪¡���T��T������ 

精选生牛奶通过压制手工制作而成，熟化时间为60天。其
经过洗涤的表面呈橘红色，接近浅棕色。表面带有些许白
色的青霉类霉菌，这是表面菌群作用的结果。

切开来截面呈均匀的象牙色，随着熟化程度的加深逐渐接
近于米色。酪体可能带有少量不均匀分布的小孔。香气强
烈持久。最初可闻到优雅的酸味和生鲜奶油的诱人甜味。
奶香和草本（干草和稻草）香显著，同时还夹杂着微妙的
动物和发酵的香气。回味非常宜人，让人联想起干榛子，同
时伴随着丝丝奶油香。

GEO DE LAZANA CHEESE
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�6=�

朗莎那精炼奶酪

一款由巴氏灭菌牛奶手工制成的精炼奶酪，酪体柔软。其
经过洗涤的表面呈橘红色，接近浅棕色。表面带有些许白
色的青霉类霉菌，这是表面菌群作用的结果。

中等强度的香味，熟化的时间越久香味越浓郁。由于表面
菌群的作用，其表皮散发着一股新鲜的菌菇和蘑菇特有的
香气，同时又夹杂着发酵植物的香味。内里香味稍淡一些，
有炼乳和奶油的奶香，植物（干草）和湿润土壤的香气。

入口有温和的酸奶香，微甜（谷物），同时伴随着植物（草
本）和水果（榛子）的丝丝香味，回味奶油香宜人。

如果带酪皮一起品尝，口感会更持久强烈。

咀嚼时可感受到一定的弹性，同时又有点粘性，中高度-高
度可融性（到达味蕾处即刻融化）。入口还能感受到可口
的细微颗粒感。

LAZANA AFINADO CHEESE
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条状蓝奶酪

诱人的方形蓝奶酪，精选25%的巴氏灭菌山羊奶与75%的
巴氏灭菌牛奶制作而成。表面不规则，表皮发霉，切面较均
匀，带少量的蓝色斑块。香气浓郁，山羊奶香气显著，夹杂
着微微的绿叶青草香（青草和牧场）与纯净的奶香（奶油
和黄油），还能感受到明显的润湿味。

口味浓烈，入口十分滑腻，羊奶味特别显著，咸度和酸度适
中。羊奶赋予此奶酪浓重微辣的口味。

BLUE  CHEESE BAR IOLÉ

�(�/T1,//!/T+&T3  "31 +�/T1�2+1T.%"'3 �T'30/T�+ ,T69ÅT%.T$3! /�"+�/0T-%3 T
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卡布拉莱斯奶酪 

卡布拉莱斯奶酪是世界享有圣名的蓝奶酪之一。它的名字来源于
阿斯图利亚斯的一个小镇, 那里自远古时代就开始制作这类奶酪
了。此类奶酪的原料可为生牛奶, 生山羊奶和生绵羊奶, 任选其一
单独使用, 或选用这三种生奶的混合产物, 凝乳酶和食盐。制做
过程中逐渐形成的真菌青霉赋予奶酪颇具代表意义的蓝色。  

卡布拉莱斯奶酪制作过程中所需要的所有生乳原料均由欧罗巴
山区域内的农场提供, 其得天独厚的自然环境有效地确保了奶酪
的手工传统制作工艺。

卡布拉莱斯奶酪生产流程的第一步， 是将生乳加热并使其发
酵。随后将乳清从发酵乳中分离清除, 并将凝乳引入圆筒状模具
中, 添加食盐以此来加速凝乳的干化捏合过程。两星期后, 卡布
拉莱斯奶酪将被置入山区的天然山洞内, 以此来完成其二到五个
月的熟化过程。在此期间, 半成的奶酪被置于木架上,  并被定期
地翻面和确保清洁工作。

奶酪切面呈白色，参加着由真菌青霉导致的类似色素沉着的蓝
绿色点状花纹。香气浓郁，略带挥发性。入口滑腻，膏状口感, 口
味复杂却不失平衡，轻微的麻辣感。卡布拉莱斯奶酪食后回味无
穷，给你留下温馨愉快的口感。

CABRALES CHEESE
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3&0TÜ/&+1+((+�'T�%1,/.%" +T.�&-+>T�((T ,/T'+()T�!/0T%&T+ !T$"%0�1 +%&T1%'/T
/�1(�!+�/(�T."%'T,/"0!T"3+!/0T%&T ,+!T�%&/T%.T$"%0�1 +%&�T +&T ,/TÜ+1%!T0/T
��"%$3T
%�& 3+&!>

�,/T'+()T +!T .+"! T,/3 /0T3&0T1�"0(/0T2�T ,/T300+ +%&T%.T"/&&/ >T�,/T�,/�T
+!T "/'%�/0T."%'T ,/T1�"0!�T�,+1,T3"/T  ,/&T$31)/0T +& %T1�(+&0"+13(T'%(0!T
13((/0T�3"&+%!��T!3( /0T3&0T(/. T %T1�"/T3&0T,3"0/&>T�. /"T �%T�//)!�T ,/T
�32"3(/!T +!T 3-/0T 3T .�" ,/"T  �%T  %T .+�/T '%& ,!T +&T &3 �"3(T 13�/!�T +&T  ,/T
'%�& 3+&!T%.T  ,/T3"/3>T�,/T1,//!/!T3"/T$(31/0T%&T�%%0/&T!,/(�/!T�,/"/T
 ,/�T3"/T$/"+%0+13((�T �"&/0T3&0T1(/3&/0>

�+!T1%�" T+!T�,+ /T�+ ,T2(�/F-"//&T$+-'/& 3 +%&�T$"%0�1/0T2�TÜ/&+1+((+�'>T� T
,3!T+& /&!/T3"%'3!T%.T'3 �"3 +%&�T�+ ,T %�1,/!T%.T�%(3 +(/!>T�&T ,/T'%� ,T+ T
+!T.(���T$3! /�T�+ ,T23(3&1/0T1%'$(/�T.(3�%"!�T!(+-, T!$+1�>T� T,3!T3T(+&-/"+&-T
3. /" 3! /T�,+(/T'3+& 3+&+&-T23(3&1/T3&0T$(/3!3& T.(3�%">

4XHVR�&DEUDOHV
&RQVHMR�5HJXODGRU�'�2�3�
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蒙荷微辣奶酪

一款以生牛奶为原料，使用蒙荷家族传承了几十年的传统
工艺制成的蓝奶酪。其熟化的过程历经3到4个月。酪体内
部滑腻，根据熟化时间不同，呈稍紧实到紧实状态，部分区
域呈蓝色，为这种类型奶酪的特点。切面半硬，与卡博瑞乐
斯奶酪相似，呈此种蓝奶酪酪体的典型特色。切面外观随
熟化程度不同而有所变化，通常颜色很暗，带蓝色条纹。
口味较淡，微咸，略带奶油味。

MONJE PICÓN CHEESE

� T +!T 3T 2(�/T 1,//!/T ."%'T "3�T 1%��!T'+()T'30/T .%"T 0/130/!T 2�T  ,/T 
%&*/T
.3'+(�>T � !T "+$/&+&-T $/"+%0T +!T 2/ �//&T 7T 3&0T 8T '%& ,!>T �,/T +& /"+%"T +!T
1"/3'��T3T$3! /T(+-, (�T1%'$31 T %T1%'$31 T0/$/&0+&-T%&T ,/T"+$/&+&-�T�+ ,T
 �$+13(T2(�/T3"/3!T%.T ,+!T1,//!/T3&0T ,/T"+&0T+!T!/'+F,3"0�T �$+13(T.%"T ,/T
1,//!/!T!+'+(3"T %T ,/T�32"3(/!T2(�/T1,//!/>T�,/&T1� �T ,/T3$$/3"3&1/T+!T
23!/0T%&T ,/T0/-"//T%.T"+$/&+&->T�!�3((�T ,/"/T3"/T'3&�T2(�/T! "/3)!>T�,/T
.(3�%�"T+!T'+(0�T!(+-, (�T!3( �T3&0T2�  /"�>

蒂内奥本土蓝奶酪¡������T��T����� 

该蓝奶酪精选经巴氏灭菌的牛奶和山羊奶，乳酸发酵，加
入氯化钙，凝乳酶和盐，至少经过60天的熟化过程制作而
成。

表面不规则，表皮发霉，切面较均匀的一款蓝奶酪，蓝色
斑块均匀分布。

香气浓郁，口味持久宜人，显著的羊奶香与纯净的奶油乳
香交融在一起，还带有菌菇和蘑菇的清香。入口滑腻，强
烈，可口，微咸，酸度适度；回味有点羊奶的辛辣。

TIERRA DE TINEO BLUE CHEESE

�(�/T 1,//!/T '30/T ."%'T $3! /�"+�/0T 1%�T 3&0T -%3 T '+()�T (31 +1T ./"'/& �T
13(1+�'T1,(%"+0/�T"/&&/ T3&0T!3( >T�,/T'+&+'�'T'3 �"+ �T+!T:4T03�!>

�!T3T2(�/T1,//!/�T+ T+!T3&T+""/-�(3"T"+&0T'%(0�T1,//!/T�+ ,T3T.3+"(�T�&+.%"'T
1� �T�+ ,T2(�/T$+-'/& 3 +%&T!$"/30T/�/&(�>

� T+!T1,3"31 /"+�/0T2�T3&T+& /&!/T3"%'3T3&0T3T(3! +&-T3&0T�/"�T&+1/T.(3�%�"�T
�+ ,T -%3 T'+()T 3&0T 1(/3&T 03+"�T  3! /�T 2�  /"�T .�&-+T 3&0T'�!,"%%'T  �$/>T
�&T'%& ,T+ T+!T1"/3'��T+& /&!/�T 3! ��T3T(+  (/T!3( �T3&0T�+ ,T&+1/T %�1,T%.T
31+0+ ��T!$+1�T�+ ,T!/&!3 +%&T ,3 T"/'+&0!T%.T-%3 T'+()>
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拉佩拉尔奶酪

拉佩拉尔奶酪由经巴氏杀菌的牛奶制成，呈微微
发黄的奶白色，精选高等乳酸菌，带特有的蓝色斑
块。该品种年轻的奶酪呈半蓝色，味道较为细腻，
香味醇厚。随时间推移，逐渐转变成蓝色奶酪，各
方面特征得到全面彻底的发展，口味微辣，但丝毫
不影响其滑腻醇香的特性。

其熟化时间可长达4个月，造就其浓郁的香味。入
口较容易融化，味道强烈，较为复杂，口感粘稠，
回味逐渐淡化。

佩拉左拉奶酪

出产该产品的奶酪店全世界仅此一家，近年来屡获国际奖
项。奶酪呈暗灰色，带气孔，表皮薄而坚硬。切开来呈白
色，带蓝绿色的纹理以及垂直方向的戳印。

质地平滑，带气孔。入口很容易被融化，水状稀释的感觉，
无任何粘稠感。

香气浓郁复杂，散发着淡淡的模具香。入口味道延续了之
前入鼻的香气，同时有微微的辣味，恰到好处地融合到整
体口感中。回味美好，温和，平衡，持续时间中等偏久，带
些许辣味。

PERALZOLA CHEESE

� �!T3T,3&01"3. /0T1,//!/T'30/T2�T ,/T�&+#�/T1,//!/T.31 %"�T+&T ,/T�%"(0T
 ,3 T +&T "/1/& T �/3"!T + T ,3!T "/1/+�/0T !/�/"3(T +& /"&3 +%&3(T 3�3"0!>T �3")T
-"/�+!,T 1%(%�"T�+ ,T,%((%�!�T 3&0T�+ ,T  ,+&T 3&0T,3"0T "+&0>T�,+ +!,T 1%(%�"T
�,/&T1� T3&0T!,%�+&-T-"//&+!,T2(�/T�/+&!T3&0T�/" +13(T$"+1)+&-T'3")!>T

�'%% ,T /� �"/T�+ ,T"�$ �"/T/(/'/& !>T� T'/( !T/3!+(�T3&0T+ T+!T�/"�T!%(�2(/T
+&T ,/T'%� ,�T&% T3 T3((T30,/"/& >T

�& /&!/T3&0T1%'$(/�T'3 �"+&-T3"%'3�T�+ ,T3T %�1,T%.T'%(0>T� T1%&.+"'!T ,/T
3.%"/'/& +%&/0T +&T  ,/T'%� ,�T  %-/ ,/"T �+ ,T !(+-, (�T  +1)(+!,T !/&!3 +%&!T
$/"./1 (�T+& /-"3 /0T3!T3T�,%(/>T�%%0�T!'%% ,�T23(3&1/0T3. /" 3! /T�+ ,T3&T
3�/"3-/T %T(%&-T0�"3 +%&T3&0T!(+-, (�T,% T&�3&1/!>

LA PERAL CHEESE

�3TÜ/"3(T+!T3T1,//!/T$"/$3"/0T."%'T$3! /�"+�/0T1%��!T'+()T ,3 T
+!T! "3�F1%(%�"/0T�,+ /�T�+ ,T!/(/1 /0T0+3"�T./"'/& !T3&0T&%2(/T
'%(0!T ,3 T-+�/T+ T ,/T1,3"31 /"+! +1T2(�+!,T! 3+&!>

�,/&T + �!T�%�&-�T + �!T3T !/'+F2(�/T1,//!/T�+ ,T0/(+13 /T .(3�%�"T
3&0T3T-"/3 T2%�#�/ >T�+ ,T ,/T$3!!3-/T%.T +'/�T+ T1%'$(/ /!T ,/T
 "3&!.%"'3 +%&T +& %T3T2(�/T1,//!/�T3&0T ,3 �!T�,/&T + T31#�+"/!T
 ,/T�,%(/T$/"!%&3(+ ��T!(+-, (�T!$+1��T2� T�+ ,%� T(%!+&-T3&�T%.T
+ !T!'%% ,&/!!T3&0T2%�#�/ >T

�,/T 3-+&-T  +'/T 13&T "/31,T 8T'%& ,!�T�,+1,T -+�/!T + T 3&T +& /&!/T
3"%'3T1%'2+&/0T�+ ,T'%(0>T
/( +&-T+&T ,/T'%� ,T�+ ,T+& /&!/T3&0T
"/(3 +�/(�T1%'$(/�T.(3�%�"!�T-+�+&-T3&T%�/"3((T$3! �T+'$"/!!+%&>T
� T,3!T3T1/" 3+&T3. /" 3! /T�+ ,T3&T3  /&�3 +&-T /&0/&1�>T
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阿弗加皮图奶酪 (生牛奶 - 白色)

该款奶酪为油性奶酪，由弗利索纳和阿斯图里亚斯山谷特
有品种的奶牛所产的生牛奶制作而成。

奶酪呈白色，根据其发酵程度不同，呈现不同程度的发黄
迹象。

口味微酸，微咸或毫无咸味，奶油状质地，较干。红色的奶
酪口味浓烈辛辣。入喉粘稠，较涩。香气柔和而独特，熟化
程度越高，香气越强烈。

阿弗加皮图奶酪 (生牛奶-辛辣)

该款奶酪为油性奶酪，由弗利索纳和阿斯图里亚斯山谷特
有品种的奶牛所产的生牛奶制作而成。

奶酪由于在制作过程中添加了红椒而呈橙红色。

口味微酸，微咸或毫无咸味，奶油状质地，较干。红色的奶
酪口味浓烈辛辣。入喉粘稠，较涩。香气柔和而独特，熟化
程度越高，香气越强烈。

AFUEGA’L PITU CHEESE (Raw-White)

�3 T 1,//!/T '30/T �+ ,T "3�T 1%�T '+()T ."%'T &3 +�/T 2"//0!T %.T �"+!%&3T 3&0T
�! �"+3&3T0/T(%!T�3((/!>

�,+ /T1%(%�"T�/"-+&-T%&T�/((%�+!,�T0/$/&0+&-T%&T+ !T"+$/&+&-T0/-"//>

� !T 3! /T +!T!(+-, (�T31+0�T (+  (/T!3( �T%"T&% T!3( �T3 T3((�T1"/3'�T3&0T#�+ /T
0"�>T�%"T"/0T1,//!/T ,+!T.(3�%�"T0//$/&!T3&0T2/1%'/!T! "%&-T3&0T!$+1�>T� T
+!T0%�-,�T3&0T3! "+&-/& T�,/&T!�3((%�/0>T� !T3"%'3T+!T'+(0�T1,3"31 /"+! +1�T
3&0T+&1"/3!/!T�+ ,T ,/T"+$/&+&->

AFUEGA’L PITU CHEESE (Raw-Spicy)

�3 T1,//!/T'30/T�+ ,T"3�T'+()T."%'T&3 +�/T1%�!T%.T�"+!%&3T3&0T�! �"+3&3T
0/T(%!T�3((/!>

�"3&-/T1%(%�"T0�/T %T ,/T$3$"+)3T300/0T0�"+&-T+ !T'3&�.31 �"+&-T$"%1/!!>

� !T 3! /T +!T!(+-, (�T31+0�T (+  (/T!3( �T%"T&% T!3( �T3 T3((�T1"/3'�T3&0T#�+ /T
0"�>T�%"T"/0T1,//!/T ,+!T.(3�%�"T0//$/&!T3&0T2/1%'/!T! "%&-T3&0T!$+1�>T� T
+!T0%�-,�T3&0T3! "+&-/& T�,/&T!�3((%�/0>T� !T3"%'3T+!T'+(0�T1,3"31 /"+! +1�T
3&0T+&1"/3!/!T�+ ,T ,/T"+$/&+&->
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阿弗加皮图奶酪（巴士灭菌牛奶 - 白色）

该款奶酪为油性奶酪，由弗利索纳和阿斯图里亚斯山谷特
有品种的奶牛所产并经巴士灭菌的牛奶制作而成。

奶酪呈白色，根据其发酵程度不同，呈现不同程度的发黄
迹象。

口味微酸，微咸或毫无咸味，奶油状质地，较干。红色的奶
酪口味浓烈辛辣。入喉粘稠，较涩。香气柔和而独特，熟化
程度越高，香气越强烈。

AFUEGA’L PITU CHEESE  
(Pasteurized-White)

�3 T 1,//!/T'30/T�+ ,T$3! /�"+�/0T'+()T ."%'T&3 +�/T 1%�!T%.T �"+!%&3T 3&0T
�! �"+3&3T0/T(%!T�3((/!>

�,+ /T1%(%�"T�/"-+&-T%&T�/((%�+!,�T0/$/&0+&-T%&T+ !T"+$/&+&-T0/-"//>

� !T 3! /T +!T!(+-, (�T31+0�T (+  (/T!3( �T%"T&% T!3( �T3 T3((�T1"/3'�T3&0T#�+ /T
0"�>T�%"T"/0T1,//!/T ,+!T.(3�%�"T0//$/&!T3&0T2/1%'/!T! "%&-T3&0T!$+1�>T� T
+!T0%�-,�T3&0T3! "+&-/& T�,/&T!�3((%�/0>T� !T3"%'3T+!T'+(0�T1,3"31 /"+! +1�T
3&0T+&1"/3!/!T�+ ,T ,/T"+$/&+&->

阿弗加皮图奶酪（巴士灭菌牛奶 – 辛辣）

该款奶酪为油性奶酪，由弗利索纳和阿斯图里亚斯山谷特
有品种的奶牛所产并经巴士灭菌的牛奶制作而成。

奶酪由于在制作过程中添加了红椒而呈橙红色。

口味微酸，微咸或毫无咸味，奶油状质地，较干。红色的奶
酪口味浓烈辛辣。入喉粘稠，较涩。香气柔和而独特，熟化
程度越高，香气越强烈。

AFUEGA’L PITU CHEESE  
(Pasteurized-Spicy)

�3 T 1,//!/T'30/T�+ ,T$3! /�"+�/0T'+()T ."%'T&3 +�/T 1%�!T%.T �"+!%&3T 3&0T
�! �"+3&3T0/T(%!T�3((/!>

�"3&-/T1%(%�"T0�/T %T ,/T$3$"+)3T300/0T0�"+&-T+ !T'3&�.31 �"+&-T$"%1/!!>

� !T 3! /T +!T!(+-, (�T31+0�T (+  (/T!3( �T%"T&% T!3( �T3 T3((�T1"/3'�T3&0T#�+ /T
0"�>T�%"T"/0T1,//!/T ,+!T.(3�%�"T0//$/&!T3&0T2/1%'/!T! "%&-T3&0T!$+1�>T� T
+!T0%�-,�T3&0T3! "+&-/& T�,/&T!�3((%�/0>T� !T3"%'3T+!T'+(0�T1,3"31 /"+! +1�T
3&0T+&1"/3!/!T�+ ,T ,/T"+$/&+&->

����
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贝敦奶牛奶酪

贝敦奶牛奶酪外层表皮呈均匀的金黄色。清新，细腻，半硬
质奶酪，稍微有点沙状的触感。切开来呈均匀的黄色，边缘
颜色微暗，具体色调根据熟化程度高低，带少量小小的，呈
规则形状并随意分布的气孔。

奶酪散发清新的乳香，与熟化所产生的香味协调地融合在一
起。入口味道比香气更浓烈，回味柔和，绵长，平衡，怡人。

�埃阿斯图�T欧文奶牛有机奶酪

该奶酪取材于经巴士灭菌的在纳瓦镇有机生态环境中饲养
的奶牛所产的牛奶，手工制作而成。半熟成奶酪，油性，表
层平滑，香气怡人，散发醇厚奶油香 。

切开来呈淡金黄色，质地细腻，微呈沙状，较硬。香气浓
郁，熟化香气显著。入口易碎，微溶于水，总体感觉比较封
闭。口感微辣，逐渐消失，回味持久，温和怡人。

BEDÓN COW CHEESE

�/0H&T�%�T�,//!/T,3!T3T�&+.%"'T�/((%�T2"%�&T1%(%�"T�,/&T1� >T�(/3&�T.+&/T
3&0T!/'+,3"0�T�+ ,T3T!(+-, (�T!3&0�T.//(>T�,/&T1� T+ T+!T�&+.%"'T�/((%��T�+ ,T
!(+-, (�T03")/"T/0-/!�T0/$/&0+&-T%&T'3 �"+ ��T�+ ,T ./��T !'3((T 3&0T'/0+�'T
!+�/0T/�/!T0+! "+2� /0T"3&0%'(�>

� T ,3!T 1(/3&T 03+"�T 3"%'3T 3&0T !'/((T $"/!/& +&-T 1/" 3+&T 0/�/(%$'/& T 3&0T
,3"'%&+%�!T'+� �"/T�+ ,T'3 �"+&-T3"%'3!>T�,/T!'/((T3&0T3"%'3T+&T ,/T&%!/T
2/1%'/T'%"/T+& /&!/T+&T ,/T'%� ,>T � T (/3�/!T3T!(+-, (�T$/"!+! /& �T!'%% ,�T
$(/3!3& T3&0T23(3&1/0T3. /" 3! />

OVÍN ECOLOGICAL COW CHEESE ‘EL ASTUR’

�3&01"3. /0T1,//!/T'30/T."%'T$3! /�"+�/0T'+()T%.T1%�!T2"/0T3&0T./0T+&T3&T
/1%(%-+13(T/&�+"%&'/& T+&T ,/T %�&T%.T�3�3>T� T+!T3T!/'+1�"/0�T.3  ��T�+ ,T
"/.+&/0T "+&0�T �/"�T$(/3!3& T 3"%'3T3&0T&% +1/32(/T2�  /"�T .(3�%�"!>� "3�T
�/((%�T �,/&T 1� �T .+&/T %"T !(+-, (�T !3&0�T  /� �"/�T &% T �/"�T .(/�+2(/>T �+1,T
3"%'3T"�(/0T2�T+ !T"+$/&+&->T�"+32(/T+&T ,/T'%� ,T3&0T!(+-, (�T!%(�2(/�T�+ ,T
3&T%�/"3((T1(%!/0T+'$"/!!+%&>T�&T ,/T'%� ,T+ T$"/!/& !T3T!(+-, T2+  /"&/!!T
 ,3 T 0+!3$$/3"!T +&T $3!!+&-�T (/3�+&-T 3T $/"!+! /& �T !'%% ,T 3&0T $(/3!3& T
3. /" 3! />T
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贝敦山羊奶酪

贝敦山羊奶酪表层呈均匀的象牙色，干净，非常坚硬，细
腻，摸起来十分光滑。切开来呈均匀的象牙白色，偶尔会出
现小气孔，数量较少，不规则分布。摸起来较细腻，略微有
湿润的感觉。

香气和味道方面，奶香和双乙酰完美搭配，中等强度，熟
化程度越高，气味越强烈，口感怡人。

入口奶香和熟化香味协调融合，微辣。回味柔和，持续时
间中等，与持久留存微辣的味道相得益彰。

欧文绵羊奶酪

取材于在纳瓦镇有机生态环境中饲养的绵羊所产羊奶，手
工制作而成的奶酪。

切开来呈均匀的白色，有小气孔，数量不多。质地细腻，富
有弹性，微带粘性，较容易融化。中等强度的简单香气和
味道 ，夹杂着奶油香。回味短暂，柔和，平衡。

BEDÓN GOAT CHEESE

�/0H&T�%3 T�,//!/T,3!T1(/3&�T�&+.%"'T+�%"�T1"�! �T�/"�T.+&/T3&0T,3"0T2� T
�+ ,T 3T !'%% ,T .//(>T �,/T 1� T$"/!/& !T 3T�&+.%"'T +�%"�T�,+ /T 1%(%�"�T�+ ,T
!'3((�T !13"1/T 3&0T "3&0%'(�T 0+! "+2� /0T /�/!>T �+&/T !�".31/T 3&0T .3+& (�T
'%+! T .//(>� T  �"&!T %� T  %T 2/T 1,3"31 /"+! +1T  ,/T 03+"�T 3"%'3T 3&0T !'/((T
�+ ,T 0+31/ �(+1T  +&-/!T +&T $/"./1 T ,3"'%&��T %.T '+(0T +& /&!+ ��T $(/3!3& (�T
+&1"/3!+&-T3!T+ T'3 �"/!>T

�"/3 T,3"'%&�T2/ �//&T ,/T0+3"�T3&0T"+$/&+&-T3"%'3!T+&T ,/T'%� ,�T�+ ,T
!(+-, (�T !$+1�T !/&!3 +%&�T �/((T +& /-"3 /0>T 
/0+�'T 0�"3 +%&�T !'%% ,T 3&0T
23(3&1/0T3. /" 3! /T ,3 T'3+& 3+&!T ,/T&�3&1/T%.T!$+1�T!/&!3 +%&>

OVÍN SHEEP CHEESE

�3&01"3. /0T1,//!/T'30/T."%'T$3! /�"+�/0T'+()T%.T!,//$T2"/0T3&0T./0T+&T3&T
/1%(%-+13(T/&�+"%&'/& T+&T ,/T %�&T%.T�3�3>

�&+.%"'T�,+ /T1� �T�+ ,T!'3((T3&0T./�T/�/!>T�+&/�T/(3! +1�T!13"1/(�T30,/"/& T
 /� �"/T3&0T-%%0T!%(�2+(+ �>T
/0+�'T+& /&!+ �T$"+'3"�T!'/((T3&0T3"%'3T�+ ,T
2�  /"T&�3&1/!>T�"+/.�T!'%% ,T3&0T23(3&1/0T3. /" 3! />
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苹果酒融合奶酪

融合苹果酒制作而成的牛奶奶酪，源于阿斯图里亚斯的特色产
品，首次混合了我们地区最具特色的两种原材料：吃阿斯图里
亚斯本地山上的草长大的奶牛所产的牛奶和由压榨苹果所得
产品-天然苹果酒， 两种营养丰富并相辅相成的食品。

通过独家创新工艺将苹果和牛奶进行混合， 随后进行凝乳过
程。口感优雅，味道微妙，让人联想起苹果，同时又有牛奶和奶
油香。触感如丝绸般嫩滑。香味中亦有源自于苹果酒的花卉和
水果香。

CIDER FUSION CHEESE

�+0/"T ��!+%&T �,//!/T +!T 3T $"%0�1 T  ,3 T -%/!T +& %T �! �"+3&!�T "%% !T +&T 0/$ ,�T
1%'2+&+&-T .%"T  ,/T .+"! T  +'/T  ,/T  �%T'%! T "/$"/!/& 3 +�/T $"%0�1 !T ."%'T %�"T
"/-+%&�T ,/T'+()T%.T ,/T1%�!T ,3 T-"3�/T+&T ,/T�! �"+3&T'%�& 3+&!�T3&0T ,/T&3 �"3(T
1+0/"�T ./"'/& /0T 3$$(/T *�+1/>T �,/!/T 3"/T  �%T &� "+ +%�!T 3&0T 1%'$(/'/& 3"�T
$"%0�1 !>

�+0/"T��!+%&T�,//!/T+!T$"%0�1/0T2�T3&T+&&%�3 +�/T$"%1/!!T0/�/(%$/0T2�T ,/T�&+#�/T
1,//!/T.31 %"��T ,/T!/1"/ T+!T ,/T2(/&0T%.T ,/T'+()T3&0T1+0/"T2/.%"/T ,/T1�"0T+!T
'30/>T�,/T"/!�( T +!T3T1,//!/T ,3 T%../"!T3&T/(/-3& T1%'2+&3 +%&T+&T%�"T'%� ,�T
1%'2+&+&-T3T!�2 (/T3$$(/T.(3�%�"T311%'$3&+/0T�+ ,T3T(31 +1T3&0T-"/3!�T 3! /T%.T
 ,/T1%�T'+()>T�,/T /� �"/T+!T!'%% ,T3&0T /&0/"�T�+ ,T3T."�+ �T3&0T.(%"3(T2%�#�/ �T
3!T3T"/!�( T%.T ,/T,3"'%&+�3 +%&T3&0T+& /-"3 +%&T%.T ,/T1+0/"T3&0T ,/T'+()>

EL VIEJO MUNDO CHEESE

�,/T 1,//!/T $"% /1 /0T 2�T  ,/T Ü>�>�>T ��3!O&T �,//!/��T +!T 3T .3  ��T '3 �"/0T 1,//!/�T
!/'+1�"/0T%"T1�"/0�T'30/T."%'T"3�T1%�©!T'+()�T%.T/&��'3 +1T1(%  +&-T3&0T%.T)&/30/0T
$3! 3�T!/'+F,3"0T%"T,3"0>T� T$"/!/& !T3T1�(+&0"+13(F0+!1%+03(T+""/-�(3"T!,3$/�T�+ ,T3T
.31/T! 3'$/0T�+ ,T ,/T3&3-"3'T%.T/31,T$"%0�1/"�T�,+1,T1%&!+! !T+&T.(%"3(�T-/%'/ "+1T
$3  /"&!�T3&0T0+../"/& T!�'2%(!T%"T ,/T&3'/T%.T ,/T'3&�.31 �"/">

� T+!T2/(+/�/0T %T2/T%&/T%.T ,/T%(0/! T1,//!/!T+&T�$3+&T3&0T%.T ,/T�%"(0�T&% T%&(�T.%"T
 ,/T0%1�'/& 3"�T"/./"/&1/!T ,3 T$(31/T+ T+&T ,/T	��T1/& �"��T2� T.%"T ,/T�&�!�3(T3&0T
(32%"+%�!T /1,&+#�/T%.T ,/T)&/30+&-T�!/0T+&T ,/T/(32%"3 +%&T$"%1/!!�T ,3 T'3)/T+ T
+& %T3T�&+#�/T�3"+/ �>

� T ,3!T &%T "+&0�T 3&0T  ,/T +& /"+%"T $3" T +!T /�/&�T �&+.%"'�T +�%"�T �,+ /�T 3&0T !(+-, (�T
�/((%�+!,>T�,/T.+"! T3"%'3 +1T 3&-T+!T! "%&-�T%.T1%�T2�  /"T!'/((T3&0T+&T ,/T/&0T!,/((T
&� !T!'/((>T��  /"�T 3! /T�,/&T/& /"T ,/T'%� ,�T�+ ,T! "%&-T.(3�%�">T� T/&0!T�$T�+ ,T
3T! "%&-T!,3"$T 3! />T� "%&-�T!$+1��T$(/3!3& T2� T0/&!/�T!(+-, (�T!3( �T.(3�%�">

卡欣奶酪

该款奶酪属于“卡欣奶酪（EL VIEJO MUNDO）”原产区保护产
品，是种油性，熟化或半熟化奶酪；由生牛奶制作而成，凝乳酶，
揉压型，半硬质或硬质。外观呈不规则的圆筒-圆盘形状，其中一
面刻上对应生厂商的信息，包括花卉，几何图形，名字以及各代表
标识。

由于在十四世纪的历史文献中已经有所记载，再加上揉制工艺极
为费力且极为少见，该奶酪被认为是西班牙甚至是世界上最古老
的奶酪品种之一，也是世界上独一无二的奶酪品种。

该奶酪没有外表皮，内部平滑均匀，呈象牙白色，微微发黄。入鼻
牛奶油香浓烈，深处有带壳干果味。入口可感觉到奶油的质地，
尾味微辣。味道强烈，辣，浓稠，微咸，风味怡人。
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堂冈萨罗奶酪

一款半新鲜奶酪，精选巴氏灭菌的牛奶，使用乳酸发酵，加
入香料，动物凝乳酶和盐手工制作而成。外形呈圆柱状，表
层覆盖着草本香叶和香料。

内部干净紧实，不带孔，十分滑腻。从真空取出来会分离出
部分液体。质地细腻，酪体新鲜柔软。香气强烈，浓郁乳
香与青草香料、百里香的香味香交融，让人联想起野花。
乳酸味与青草味相结合，入口滑顺油腻，稍有点粘性，这点
与阿弗加皮图奶酪有异曲同工之妙。回味中既有酸味又有
青草香。

DON GONZALO CHEESE

� T +!T3T!/'+F!%. T1,//!/�T,3&01"3. /0T."%'T$3! /�"+�/0T1%��!T'+()�T (31 +1T
./"'/& !�T!$+1/!�T3&+'3(T"/&&/ T3&0T!3( �T�,+1,T +!T'%(0/0T +&T"%((/"T!,3$/T
3&0T+!T1%�/"/0T�+ ,T.+&/T,/"2!T3&0T!$+1/!>

�,/T+& /"+%"T1� T+!T1(/3&�T1%'$31 �T�+ ,%� T/�/!T3&0T�/"�T1"/3'�>T� T(%%!/!T
�,/&T+ �!T 3)/&T%� T%.T ,/T�31��'>T�+&/T /� �"/T%.T."/!,T1,//!/T3&0T!%. T
$3! 3>T�/"�T! "%&-T!'/((T%.T(31 +1T3"%'3!T3&0T!$+1/0T-"//&T,/"2!�T ,�'/�T
�+ ,T,+& !T%.T�+(0T.(%�/"!>T�31 +1T31+0T.(3�%�"!T1%&*�-3 /0T�+ ,T ,/T 3! /T
%.T,/"2!�T  ,/T$3(3 /T +!T'/( +&-T3&0T-"/3!��T�+ ,T'+(0T$3! /T  ,3 T "/'+&0!T
%.T�.�/-3�(TÜ+ �T1,//!/>T�. /" 3! /T'3")/0T2�T ,/T1%'2+&3 +%&T%.T31+0+ �T
3&0T,/"2!>

蔓越莓圆柱奶酪

此款“蒂内奥本土”带蔓越莓3个奶种奶酪是由巴氏灭菌
的牛奶，山羊奶和绵羊奶制作而成的半新鲜奶酪。其最独
特之处是内部添加了蔓越莓。

口味新鲜，羊奶香显著，因其加入的红果所以带独特的甜
味，适合在早餐或午后茶点时享用。

CYLINDER WITH NATURAL BLUEBERRY

��+/""3T 0/T �+&/%�T��(+&0/"T �,//!/T7T'+()T�+ ,T2(�/2/""�T +!T 3T !/'+F."/!,T
1,//!/T'30/T."%'T$3! /�"+�/0T'+()T."%'T1%��T-%3 T3&0T!,//$�T�,%!/T'3+&T
./3 �"/T+!T ,/T.31 T%.T1%& 3+&+&-T2(�/2/""+/!T+&!+0/>

�"/!,T.(3�%�"�T�+ ,T&% /!T%.T-%3 T'+()�T3&0T3T$3" +1�(3"T!�// T3. /" 3! /T
1%& "+2� /0T2�T"/0T2/""+/!>T�0/3(T.%"T2"/3).3! T3&0T!&31)!>
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爱欧乐美食诚意向您介绍西班牙奶酪精品系列，在此您可邂逅顶级斟品，体验一场飨食盛宴。

西班牙的精品奶酪因其产地与原料不同风味各异......不同类型的原奶，不同牧区，气候，制作工艺甚至是地区的微
生物特征等共同造就了奶酪的不同特色。产品独一无二的特性受各个认证原产区的严格保护，标签确保各品种奶
酪醇正的风味特征，曼彻格的黄褐色，伊比利亚的均匀性，伊地亚萨瓦尔的熏制以及托乐塔斯的美味等。

即刻感受独一无二......传承数世纪的手工工艺孕育出浓郁的香味，复杂的质地和跳跃的口感。让您的味蕾盛享一
次奢华体验。

概述
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�"%'T+�(_T�%�"'/ T�/T�3& T %T$"/!/& T�%�T ,/T2/! T!/(/1 +%&T%.T�$3&+!,T�,//!/!�T�,/"/T�%�T�+((T.+&0T ,/T.+&/! T$"%0�1 !T ,3 T'3)/!T�%�T/&*%�T�%�"T
1%&!�'$ +%&>

�,/T.+&/T�,//!/!T%.T�$3+&T/�$"/!!T�&'+! 3)32(�T ,/T1,3"31 /"+! +1!T%.T ,/+"T%"+-+&!�T ,/T'+()!�T ,/T-"3�+&-T(3&0!�T ,/T1(+'3 /�T ,/T'/ ,%0T%.T$"%0�1 +%&�
/�/&T ,/T'+1"%2+%(%-�T%.T ,/T"/-+%&>T�,/+"T�&+#�/T#�3(+ +/!T3"/T$"% /1 /0T2�T/31,T�/&%'+&3 +%&T%.T�"+-+&�T!�'2%(!T%.T�,+1,T1/" +.+/!T ,/T3� ,/& +1+ �T%.T
/31,T�3"+/ �>T�,/T�/((%�+!,T
3&1,/-%�T!,3"$T"+1,T�2_"+1%�T!'%)/�T�0+3�c23(�T!3�%"�T%.T ,/T�%" 3!>


%�T�+((T&% /T+ T+''/0+3 /(���,/T! "%&-T3"%'3!�T ,/T+& /&!/(�T.�(.+((+&-T /� �"/!T3&0T�+2"3& T.(3�%"!T%.T3T1/& �"+/!F(%&-T,%'/'30/T1,//!/T "30+ +%&>T�T
"/3(T "/3 T.%"T ,/T$3(3 />

�T��������T������T�
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伊地亚萨瓦尔奶酪T¡�����v���T 

精选西班牙巴斯克地区特有的拉查绵羊品种所产的原奶
制作而成的奶酪，品质受伊地亚萨瓦尔原产区的保护。该
原产地保护区位于巴斯克地区中心，阿拉拉尔圣山山坡上
名为基普斯考的一个小城，小城的农牧传统可追溯到四千
多年前。

该奶酪独家采用牧羊人精心养育的拉查品种的绵羊奶，
加入凝乳酶，发酵乳酸和盐，至少需经过六十天的熟化过
程。表面较硬，颜色呈淡黄色，如经熏制则呈深褐色。

酪体结实紧致，颜色不一；可呈纯白色到象牙黄色，少量的
小孔眼不均匀分布。

除了以上提及的特点之外，奶酪产品必须符合各项如颜
色、香气与口味等感官特征才能获得“伊地亚萨瓦尔原产
地保护区”的认证。

IDIAZÁBAL CHEESE

�+ ,T /�1/((/& T "3�T'3 /"+3(T %2 3+&/0T ."%'T  ,/T'+()T %.T �3 �3T !,//$T  ,+!T
1,//!/T +!T'30/T�+ ,T �/!+-&3 +%&T %.T �"+-+&T �0+3�323(�T 3T &3'/T  3)/&T ."%'T
3T !'3((T  %�&T +&T �+$��)%3T (%13 /0T %&T  ,/T !(%$/!T %.T  ,/T !31"/0T '%�& 3+&T
%.T�"3(3"�T +&T ,/T1/& /"T%.T ,/T�3!#�/T�%�& "�T +&T3&T3"/3T�+ ,T3T$3! %"3(T
 "30+ +%&T ,3 T-%/!T231)T %T'%"/T ,3&T.%�"T ,%�!3&0T�/3"!T3-%>

� T +!T 3T 1,//!/T '30/T /�1(�!+�/(�T �+ ,T '+()T ."%'T �3 �3T !,//$T ."%'T %�&T
!,/$,/"0�!T0/�/(%$'/& �T"/&&/ �T(31 +1T./"'/& !T3&0T!3( �T�+ ,T3T'+&+'�'T
'3 �"+ �T%.T!+� �T03�!>T�,/T"+&0T+!T,3"0�T�+ ,T$3(/T�/((%�T1%(%�"�T3&0T+ T+!T
03")T2"%�&T+.T+ T+!T!'%)/0>

� !T$3! 3T +!T1%'$31 �T%.T�3"+32(/T1%(%�"�T."%'T�,+ /T %T�/((%�+!,T +�%"��T + T
'3�T$"/!/& T!'3((T3&0T�&/�/&(�T0+! "+2� /0T/�/!T+&T!'3((T&�'2/"!>

�&T300+ +%&T %T ,/T./3 �"/!T(+! /0T+&T ,/T$"/�+%�!T!/1 +%&�T+&T%"0/"T %T%2 3+&T
 ,/T #�3(+.+13 +%&T ��/!+-&3 +%&T %.T �"+-+&T �0+3�323(�T  ,/T 1,//!/T !,%�(0T
$"/!/& T �$+13(T%"-3&%(/$ +1T#�3(+ +/!T+&T1%(%�"�T3"%'3T3&0T.(3�%">
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拉赛莲娜柔滑奶酪

精选100%的绵羊生奶制作而成的一款油性奶酪，使用天
然植物凝乳酶通过刺苞菜蓟的花蕊浸渍凝固制作而成，在
干性的表面撒上普通加碘盐。

酪体十分软，几乎呈流体状态，柔和，富有粘性，易融化，
表皮很薄，任何微小的操作都可让其改变形状。

口味强劲持久，十分复杂，味蕾回味有一丝优雅的涩味。
其特有的香气与口感并不一致，与同类液态的其它奶酪相
比，口感十分强烈。

拉赛莲娜固化奶酪

精选544Å的美利奴绵羊生奶制作而成的一款油性奶酪，使
用天然植物凝乳酶通过刺苞菜蓟的花蕊浸渍凝固制作而
成，在干性的表面撒上普通加碘盐。

质地半硬，有弹性，带有少量黄油，可切割，切面紧实。表
面呈淡淡的介于金色与赭色之间的一种色调，有油水渗
出。口味强烈持久，非常复杂，由于使用了植物凝固物，其
典型的苦味比较显著。同时由于其长时间的固化过程，口
感还有一丝辣味。

CHEESE LA SERENA (CREAMY)

� T +!T 3T .3  �T 1,//!/T'30/T �+ ,T 544ÅT "3�T !,//$�!T'+()�T 1%3-�(3 /0T �+ ,T
�/-/ 3(T�/&&/ T2�T'31/"3 +%&T%.T.(%�/"T$+! +(!T ."%'T�+(0T ,+! (/T ¡��&3"3T
�3"0�&1�(�! >T�"�T!3( /0T�+ ,T+%0+�/0T1%''%&T!3( T2�T!�".31/T0�! /0>

� !T$3! /T+!T�/"�T!%. �T3('%! T.(�+0�T+&T�,+1,T13!/T+ T+!T�/"�T!%. �T! +1)�T3&0T
'/( �T/�,+2+&-T3T ,+&T3&0T�/"�T!/&!+ +�/T %T'3&+$�(3 +%&T1%" /�>

�+ ,T3&T+& /&!/�T$/"!+! /& T3&0T�/"�T1%'$(/�T.(3�%"�T2� T3(�3�!T/'$,3!+�+&-T
3&T/(/-3& T$%+& T%.T2+  /"T .+&+!,+&-T%&T  ,/T$3(3 />T � !T 1,3"31 /"+! +1T%0%"T
0%/!T&% T+0/& +.�T+ !T.(3�%"�T2/+&-T�/"�T! "%&-T3&0T+& /&!/�T/!$/1+3((�T+&T ,/T
'%"/T(+#�/.+/0T1,//!/>

LA SERENA CURED CHEESE

� T +!T3T.3  �T1,//!/T'30/T�+ ,T544ÅT"3�T
/"+&3T!,//$�!T'+()�T1%3-�(3 /0T
�+ ,T �/-/ 3(T "/&&/ T 2�T '31/"3 +%&T %.T .(%�/"T $+! +(!T ."%'T �+(0T  ,+! (/T
¡��&3"3T �3"0�&1�(�! >T �"�T !3( /0T�+ ,T +%0+�/0T 1%''%&T !3( T $%�0/"/0T %&T
!�".31/>

�,/T /� �"/T+!T!/'+F,3"0�T�+ ,T/(3! +1+ �T3&0T!(+-, T2�  /"��T1�  32(/�T�+ ,T
3T.+"'T"+&0>T�,/T%� !+0/T,3!T3T(+-, T-%(0/&T1%(%"�T,+-,(+-, +&-T3&T%+(�T!�/3 >T
�,/T.(3�%�"T+!T+& /&!/T3&0T$/"!+! /& �T�/"�T1%'$(/��T2� T3(�3�!T,+-,(+-, +&-T
3T �$+13(T2+  /"&/!!T2/13�!/T%.T�!+&-T�/-/ 3(T1%3-�(3& !�T3&0TT!(+-, (�T!$+1�T
0�/T %T+ !T(%&-T1�"+&->
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卡萨尔饼状奶酪 (TORTA DEL CASAR)

卡萨尔饼状奶酪为一款纯天然奶酪，精选来自具有严格
管控的农场出产的生绵羊奶，加入植物凝乳酶和盐，采用
传统工艺，经过超过六十天的熟化过程制作而成。表面轻
薄，半硬，其主要特征是质地非常滑腻，以至于有些时候
酪体内部的乳酪可能会通过表面的裂痕渗出。香气独特，
口味强烈复杂，到达味蕾即可融化，仅带微微的咸味，因
使用了植物凝乳酶，口感微苦。

为了能尽享托尔塔得卡萨奶酪，品味之前应该先将奶酪冷
藏，这样才能更好地体验奶酪的各项感官特征。品尝该款
集荣誉和传统于一体的奶酪佳品方法有很多种，即使是最
挑剔的味蕾，也能获得全新的愉悦体验。

香草绵羊奶酪

纯手工制作的一款奶酪，采用绵羊生奶，动物凝乳酶，盐，
通过乳酸发酵制作而成。在最后一道工序中涂上黄油并加
入草本植物香叶，熟化至少4个月时间。

带有典型的草本植物香气，口味强烈独特。

TORTA DEL CASAR

�%" 3T0/(T�3!3"T+!T3T&3 �"3(T1,//!/T/(32%"3 /0T2�T "30+ +%&3(T'/ ,%0!�T23!/0T
%&T"3�T!,//$T'+()T�T$"%0�1/0T."%'T1%& "%((/0T"3&1,+&-T�T1%& 3+&!T�/-/ 3(T
"/&&/ T3&0T!3( �T3&0T2%3! !T3T"+$/&/!!T%.T:4T03�!>T
30/T%.T (+-, T3&0T ,+&T
23")T �T!/'+(3! !�T + !T$"+&1+$3(T1,3"31 /"+! +1T +!T + !T,+-,(�T1"/3'�T /� �"/>T
�,/T +& /"+%"T 1"/3'T !%'/ +'/!T'3&3-/!T  %T !$+((T 31"%!!T  ,/T 1"31)!T %.T  ,/T
23")T>T�%" 3T0/(T�3!3"T,3!T3T�&+#�/T!'/((T3&0T3&T+& /&!/T0/�/(%$/0T 3! /T ,3 T
+!T!(+-, (�T!3( �T3&0T!(+-, (�T2+  /"�T�,+1,T+!T-+�/&T2�T ,/T�/-/ 3(T"/&&/ >

�%T/&*%�T ,/T�%" 3T0/(T�3!3"T1,//!/T1%'$(/ /(��T+ T!,%�(0T2/T /'$/"/0T �%T
,%�"!T2/.%"/T+ !T0/-�! 3 +%&>T�,/"/T3"/T'3&�T�3�!T%.T 3! +&-T ,+!T!$/1+3(T
1,//!/T�T�,/"/T$"/! +-/T3&0T "30+ +%&T*%+&T %T%../"T&/�T!/&!3 +%&!T %T ,/T
'%! T0/'3&0+&-T$3(3 />

SHEEP CHEESE WITH FINE HERBS

� T+!T3&T3" +!3&T1,//!/T'30/T."%'T"3�T!,//$�!T'+()�T"/&&/ �T!3( �T3&0T(31 +1T
./"'/& !>T� T ,/T/&0T%.T ,/T$"%1/!!T+!T1%3 /0T�+ ,T2�  /"T3&0T.+&/T,/"2!�T
 ,/&T'3 �"/0T.%"T3 T(/3! T8T'%& ,!>

� T,3!T3T1,3"31 /"+! +1T!'/((T%.T.+&/T,/"2!T�+ ,T0/�/(%$/0T3&0T+& /&!/T 3! />

����
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曼彻格蒙特斯库萨半固化奶酪

精选经巴氏灭菌处理的曼彻格绵羊奶，经3个月的熟化过
程制作而成的一款奶酪。口味强烈，质地结实。酪体坚固，
颗粒性强，粘结性也较大。在品享过程中，最突出的就是其
强烈的香气，以及入口即能品味到的享受。

曼彻格蒙特斯库萨固化奶酪

精选经巴氏灭菌处理的曼彻格绵羊奶，经8到10个月的熟
化过程制作而成的一款奶酪。带规则形状的酪皮，呈象牙
白色，带少数不均匀分布的小孔眼。因熟化的时间较长，
故散发深远的香气，沁人心脾，味道较浓烈，但非常可口。
质地与酪体结实持久，回味悠长， 唇齿留香。

MONTESCUSA MANCHEGO  
SEMICURED CHEESE

� T +!T 3T 1,//!/T '30/T ."%'T $3! /�"+�/0T '+()T ."%'T 
3&1,/-3�!T
!,//$!�T '3 �"/0T .%"T 32%� T 7T '%& ,!>T � !T  3! /T +!T $(/3!3& (�T
3--"/!!+�/�T3&0T+ !T /� �"/T+!T1%&!+! /& >T�,/T$3! /T+!T.+"'T3&0T
�+ ,T 3T (3"-/T -"3&�(3"+ ��T ,+-,T 1%,/!+%&>T �!T 3T'3")T %.T  3! +&-T
,+-,(+-, !T  ,/T +& /&!+ �T %.T + !T 3"%'3T 3&0T �%�#�/T �,+1,T +!T
"/31,/0T�/"�T/3"(�>

MONTESCUSA MANCHEGO CURED CHEESE

� T+!T3T1,//!/T'30/T."%'T$3! /�"+�/0T'+()T."%'T
3&1,/-3�!T!,//$!�T'3 �"/0T
2/ �//&T <T 3&0T 54T '%& ,!>T � T ,3!T 3T "/-�(3"T ,3(%�T +�%"�T $3! /T �+ ,T ./�T
/�/!T�&/#�3((�T0+! "+2� /0>T�//$T%0%"T0�/T  %T + !T (%&-T,/3(+&-�T$(/3!3& (�T
3--"/!!+�/T.(3�%">T�%&!+! /& T /� �"/T3&0T$3! %!+ �>T�%&-T$/"!+! /&1/T3&0T
-%%0T'/'%"�T%&1/T1%&!�'/0>

����
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曼彻格熟化奶酪1605

精选拉曼查地区纯种绵羊所产的生绵羊奶，经6至8个月的
熟化过程纯手工制作而成的一款曼彻格奶酪。香气纯净，
优雅并微带水果香，是经演化羊奶特有的香味。微有皮革
与干果味。初入口味道较淡，酸度优雅集中，带动物（纯净
羊毛）典型的香味并让人联想起淡淡的糖果味。回味干果
味宜人，淡淡的辣味随时间愈来愈显著。

曼彻格半固化奶酪5:49

精选由拉曼查地区绵羊所产的生奶，经过至少三个月固化
过程制作而成的一款奶酪。表皮呈天然窖藏的颜色，较
暗，有时出现天然霉菌的斑块。切开来酪体呈象牙色，围边
不太明显。酪体坚硬紧实，带些许小孔。

入口质地半硬，滑腻度和可溶性适中，中等脆度。口感方
面，酸度较淡，同时伴随着谷物的丝丝甜味。动物香味完
美交融，回味宜人，让人联想起生坚果（杏仁），入口口味
持久。

1605 MANCHEGO CURED CHEESE 

� T +!T 3&T 3" +!3&T 
3&1,/-%T 1,//!/T '30/T �+ ,T "3�T '+()T ."%'T '3&1,/-3�!T
!,//$!T $�"/T 2"//0�T 1�"/0T 2/ �//&T :T 3&0T <T '%& ,!>T � !T !1/& T +!T 1(/3&�T
/(/-3& T3&0T."�+ ��T1,3"31 /"+! +1T%.T/�%(�/0T!,//$T'+()>T�% /!T%.T(/3 ,/"T
3&0T,+& !T%.T&� !>T� !T.(3�%�"T+!T!%. T3 T ,/T2/-+&&+&-�T�,/"/T3T�/"�T/(/-3& T
3&0T�/((T*%+&/0T31+0+ �T3$$/3"!�T�+ ,T ,/T �$+13(T3"%'3!T."%'T3&+'3(!T¡1(/3&T
�%%( T3&0T'/'%"+/!T%.T!%. T13"3'/(T.(3�%">T�,/T3. /" 3! /T(/3�/!T3T$(/3!3& T
&�  �T.(3�%"T3&0T3T!�2 (/T0/(+13 /T!$+1�T ,3 T+!T311/& �3 /0T�+ ,T +'/>

1605 MANCHEGO SEMICURED CHEESE

� T +!T3T1,//!/T'30/T."%'T"3�T'+()T."%'T
3&1,/-3�!T!,//$T."%'T ,/T.3"'T
+ !/(.�T 1�"/0T .%"T 3T'+&+'�'T %.T 7T'%& ,!>T �3 �"3(T 1"�! T 1/((3"�T 03")T 3&0T
!%'/ +'/!T0%  /0T�+ ,T$3 1,/!T%.T&3 �"3(T'%(0>T�,/&T1� T+ T,3!T+�%"�T1%(%"T
3&0T 3T �/"�T $"%&%�&1/0T ./&1/>T �,/T $3! /T +!T .+"'T 3&0T 1%'$31 T�+ ,T !%'/T
/�/!>

�,/T$3(3 /T,3!T3T!/'+F,3"0T /� �"/�T-%%0T2�  /"�T3&0T!%(�2+(+ �T3&0T'/0+�'T
."+32+(+ �>T�,/T 3! /�T3 T.+"! �T,3!T3T'+(0T31+0+1T+& /"'+�/0T�+ ,T!�// T-"3+&>T
�&+'3(T3"%'3!T�/"�T�/((T+& /-"3 /0T�+ ,T3T$(/3!3& T3. /" 3! /T%.T"3�T&� !T
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伊比利亚康德杜克半固化奶酪

精选绵羊，牛奶和山羊生奶，经混合压制，再经过至少3个月的
固化过程。酪体呈淡米色，质地柔软，滑腻微有弹性。酪体内
部不规则地分布着小孔。混合奶种让奶酪既有牛奶的微甜味，
又有绵羊奶的干果味，同时还有山羊奶的草本味。

口感平衡，奶香浓郁，香气清单，质地紧实，入口可人，滑腻。

伊比利亚康德杜克固化奶酪 
(CONDE DUQUE)

精选绵羊，牛奶和山羊生奶，经混合压制，再经过至少3个
月的固化过程。酪体呈象牙色，质地坚固，紧致，滑腻。口
味的深度和复杂度取决于固化的时间，但是所有的固化奶
酪都具有丰富的风味，让人联想起核桃和糖果，尾味有丝
丝咸度。口味强烈平衡，奶味显著，香气浓郁，质地坚固，
宜人滑腻。

切面呈介于米色与黄色之间的颜色，被霉菌覆盖，故洗刷
亦是一道必须工序。

CONDE DUQUE SEMICURED IBERIAN CHEESE

Ü"/!!/0T$3! /T1,//!/T'+�/0T2�T$3! /�"+�/0T!,//$T'+()�T-%3 T'+()T3&0T1%�T'+()T
1�"/0T.%"T'+&+'�'T7T'%& ,!>T � !T1%(%�"T +!T (+-, T2/+-/�T  ,/T /� �"/T +!T!'%% ,�T
1"/3'�T3&0T!(+-, (�T/(3! +1>T�,/T+& /"+%"T+!T0%  /0T�+ ,T!'3((T+""/-�(3"T,%(/!>T�,/T
'+� �"/T%.T'+()T2"+&-!T ,/T!�// &/!!T%.T1%�T'+()�T ,/T&�  �T.(3�%�"T%.T ,/T!,//$T
'+()T3&0T ,/T,/"23(T&% /!T%.T ,/T-%3 T'+()>T

�,/T.(3�%�"T+!T23(3&1/0T�+ ,T(31 +1T 3! /�T!%. T!'/((T3&0T.+"'T /� �"/�T$(/3!3& T
3&0T1"/3'�T%&T ,/T$3(3 />

CONDE DUQUE CURED IBERIAN CHEESE

� T+!T3T1,//!/T%.T$"/!!/0T$3! /T'+�/0T�+ ,T"3�T!,//$�!T'+()�T-%3 T'+()T3&0T
1%�T'+()T1�"/0T.%"T'+&+'�'T7T'%& ,!>T�,/T$3! /T+!T%.T+�%"�T1%(%"�T�+ ,T3T
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0/$/&0T%&T ,/T3-/�T2� T�+ ,T3T"+1,T 3! /T ,3 T"/'+&0!T%.T&� !T3&0T13"3'/(T
%�/"T 3T !(+-, (�T !3( �T .+&3(T  3! />T � !T .(3�%�"T +!T +& /&!/T 3&0T23(3&1/0T�+ ,T
03+"�T 3! /!�T+& /&!/T!'/((T3&0T.+"'�T&+1/�T1"/3'�T /� �"/T%&T ,/T$3(3 />T
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!%T ,3 T�3!,+&-T3&0T2"�!,+&-T%.T1,//!/T+!T3T&/1/!!3"�T$"%1/!!>
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伊比利亚奶酪

一款混合巴氏灭菌山羊奶，绵羊奶和牛奶制作而成的熟化
奶酪。酪体呈白色或黄色，不带表皮。质地半硬，滑嫩，紧
实，呈白色，微微泛黄。香气较淡，口味新鲜，奶味十足。
回味中既有干果味，淡淡的山羊奶香，同时还有与之相平
衡的绵羊奶香。

蒙特拉雷伊娜贵族特级珍藏奶酪

一款由巴氏灭菌绵羊奶经10个月的固化过程制作而成的
奶酪。风味强烈饱满，独一无二，彰显在高沼地和草原生
长的初拉和美利奴绵羊所产奶的独特性。表面坚硬，呈淡
黄色，覆盖着棕色的表层，界限分明。酪体结实紧致，呈
象牙-黄色，带有些许小孔，分布在整个切面。可能会因熟
化而出现小颗粒。香气和口味都带有典型的经长时间熟化
奶酪的特色：平衡，复杂而强烈，味蕾可品味出丝丝焦糖和
干果的持久香味；有时会有轻微的辛辣味。

EL IBÉRICO CHEESE

� T+!T3T"+$/&/0T1,//!/�T3T'+� �"/T%.T$3! /�"+�/0T'+()T%.T-%3 �T!,//$T3&0T1%�>T

/((%�+!,T�,+ /�T �+ ,%� T "+&0>T �,/T $3! /T +!T !/'+F,3"0�T  /&0/"�T 1%'$31 �T
�,+ /�T !(+-, (�T�/((%�+!,>T � T,3!T!%. T3"%'3T3&0T ."/!,T03+"�T .(3�%�"�T�+ ,T
�&0/" %&/!T%.T&� !�T�+ ,T!(+-, T1%�T'+()T 3! /�T23(3&1/0T�+ ,T.(3�%�"!T%.T
!,//$T'+()>

GRAN RESERVA SEÑORÍO  
DE MONTELARREINA CHEESE

� T +!T 3T 1,//!/T'30/T ."%'T $3! /�"+�/0T !,//$�!T'+()T 1�"/0T .%"T 3 T (/3! T 54T
'%& ,!�T ,+-,(+-, +&-T + !T �&'+! 3)32(/T .�((T 3&0T +& /&!/T  3! /�T �,+1,T
$"%�+0/!T  ,/T '+()T %.T �,�""3T 3&0T 
/"+&3T 2"//0T !,//$T ./0T 2�T -"3�+&-T %&T
'%%"(3&0T 3&0T $3! �"/!>T �,/T "+&0T +!T ,3"0�T $3(/T �/((%�T 1%(%�"T�+ ,T 2"%�&T
1%3 +&-�T 3&0T �/((T 0/.+&/0>T �,/T $3! /T +!T .+"'T 3&0T 1%'$31 �T +�%"�F�/((%��T
�+ ,T3T./�T!'3((T/�/!T!13  /"/0T3"%�&0T ,/T1� >T�,/"/T'3�T2/T!%'/T!'3((T
-"3+&!T0�/T %T"+$/&+&->T�,3"31 /"+! +1T3"%'3!T3&0T.(3�%�"!T%.T3T(%&-T"+$/&/0T
1,//!/�T�/((F0/�/(%$/0�T1%'$(/�T3&0T+& /&!/�T�+ ,T13"3'/(T3&0T&� !T&% /!T
$/"!+! /& T%&T ,/T$3(3 /�T!%'/ +'/!T!(+-, (�T!$+1�>
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