
Queso

para convertirse en el tipo exacto de queso que se quiere.

, consiguiendo así que presente
poquita agua en su composición y haciendo que los
nutrientes se concentren, y, finalmente, se prensa.

n

animal de la que procede la leche
utilizada para su elaboración.

permanece en condiciones
óptimas de temperatura y humedad durante el tiempo necesario

El q

maduración inferior a un mes.

2. Según el contenido de grasa puede haber
diferentes tipos de queso, desde extragraso
(60% mínimo de materia grasa) a graso
(con entre 45 y 60% de materia grasa),
aunque en la mayoría de quesos no se
supera el 40-45% de materia grasa.


