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FORMATGES IRRESISTIBLES

Xerigots neix I'any 2011 per promoure la cultura del
formatge artesa; per facilitar I'accés al mon apassio-
nant del formatge a través del seu consum.

Seleccionem formatges artesans de gran qualitat
provinents de diferents punts del mon. Tenim en
compte diferents factors a I’hora d’escollir-los: la
qualitat de la llet, el benestar animal, les formatgeri-
es i el seu entorn, el territori, els métodes d’elabo-
racid, entre d’altres. Un cop seleccionats, els con-
servem, una part els afinem i augmentem les seves
potencialitats i els servim al punt optim de consum a
restaurants, botigues i a amants del formatge. Lob-
jectiu final és aconseguir que s’apreciin els valors
d’un producte excel-lent i capac¢ d’emocionar.

ENS POSEM AL TEU COSTAT

Treballem colze a colze amb I'hostaleria per incloure
el formatge a les cartes i a les elaboracions gastro-
nomiques de restaurants. Facilitem que botigues
comptin amb una gamma de formatges artesans
amplia, Unica, minimitzant les seves mermes i ga-
rantint una alta qualitat. Oferim diferents productes
i envasos per tal de facilitar el consum de format-
ge al restaurant i la venda en botigues, amb major

rendibilitat i millorant la durabilitat sense perdre la
qualitat del producte.

Us acompanyem amb un assessorament persona-
litzat per trobar els productes que millor encaixen a
cada tipus d’establiment i oferim un servei competi-
tiu en logistica: servim a qualsevol punt de I'Espanya
peninsular en 24 hores.

UNES INSTAL-LACIONS OPTIMES PER
A LA CONSERVACIO DEL FORMATGE

Som un dels Unics espais d’afinat de formatges de
Catalunya. Estem situats a Vilafranca del Penedes, en
un antic celler del segle XIX en un dels carrers més
emblematics de la vila, el carrer Comerg. Un dels nos-
tres espais caracteristics sén els cups d’afinat, cups
ceramics subterranis, que abans servien per emma-
gatzemar vi, i que ara soOn espais optims per afinar
formatges Unics, aconseguint noves textures, matisos
i sabors.

Comptem també amb instal-lacions punteres amb
les caracteristiques optimes per a poder conservar,
tallar, envasar i preparar comandes; espais que reu-
neixen les condicions de refrigeracio, temperatura
i humitats ideals per mantenir les caracteristiques
propies del formatge i que en gaudiu amb la maxi-
ma qualitat.






ESPECIALITAT

Producte especialment seleccionat
per Xerigots del qual destaquem la
seva procedencia i/o les seves qualitats.

DISPONIBLE EN PORCIONS

ESPECIALITAT I AFINAT ENVASADES AL BUIT

A XERIGOTS

Aquest formatge ha passat un procés
d’afinament a les instal-lacions de
Xerigots.

CONTE GLUTEN

RECOMANAT PER
A BOTIGUES

RECOMANATPER 2 o o SENSE LACTOSA
A RESTAURANTS %BR'E DE MEAUX Seil?tgePtI-BMar:e,“granga °
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© Llet crua de vaca. Sencer
Brie amb AOC. Afinat Manipulat
durant 3 setmanes als 0 7]
cups de Xerigots. Porcio
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STRACCIATELLA
DE BURRATA

Llet crua de vaca. Pasta filada 100% amb
nata i molt cremosa, el cor de la Burrata.

BURRATA ARTESANA

Llet crua de vaca. Pasta filada 100%
amb nata i cremosa.

BURRATA ARTESANA Puglia, Italia
300 GR

Llet crua de vaca. Pasta filada 100%
amb nata i molt cremosa. Sencer

BURRATA AFFUMICATA

RICOTTA DE VACA

Llet pasteuritzada de vaca. Pasta no
premsada, és compacta al tall. Element
clau de la cuina italiana.

Llet crua de vaca. Pasta filada 100%
fumada i molt cremosa.

RICOTTA DE CABRA Puglia, Italia

Llet pasteuritzada de cabra. Pasta no

premsada, és compacta al tall i textura

ferma. Fragancia suau. Es un element

clau en la cuina italiana. Sencer



DOP Mozzarella

MOZZARELLA BUFALA
CAMPANA

Llet crua de bufala.
Pasta filada, elastica i suau.

SCAMORZA FUMADA BARRA

Llet pasteuritzada de vaca.
Pasta filada i fumada.

FETA 200 GR Tesalt, Gracs

Llet pasteuritzada d’ovella i cabra.
Lleugerament granulat i una mica salat.
Sabords, nutritiu i de delicat aroma. Sencer

Borreda, Bergueda

BOLES SANT GIL (100 U)

CREMA DE CABRA

Conca de Barbera

Llet pasteuritzada de cabra. Boles
cremoses, acides i molt suaus.

Llet pasteuritzada de cabra. Textura suau,
forca viscosa i aromatica. Sabor acid.

CREMA DE FORMATGE Castella la Manxa
MANXEC 1 KG

Llet pasteuritzada de cabra. Crema
de formatge d’ovella manxega. Sencer



HALLOUMI 225 GR Xipre

Llet pasteuritzada de cabra i ovella. Lalt
punt de fusio fa que es pugui fer a la

planxa.També s’utilitza en amanides. Sencer

DOP Tomino
Piamontese

Normandia, Franca

TOMINO BOSCAIOLO CAMEMBERT FORN

Llet pasteuritzada de vaca. Ideal per
escalfar, manté la textura i no es
desfa facilment.

Llet pasteuritzada de vaca. Llest per

Sencer fondre al forn i gaudir-lo calent. Sencer

Borgonya, Franca

CLARINES

Llet pasteuritzada de vaca. Escorga florida
blanca amb textura suau i cremosa. Per

consumir a 20-22°. Sencer

VALLEY D°OR

Borgonya, Franca DOP Provolone

Italia, Nord d’ltalia

PROVOLONE VALPADANA
DOP

Llet pasteuritzada de vaca.
Ideal per fondre al forn. Porcié

Sencer
Llet pasteuritzada de vaca. Pasta elastica

i cremosa ideal per escalfar. Sencer



Roine-Alps, Franca Roine-Alps, Franca

SAINT MARCELLIN SAINT FELICIEN 100 GR

Llet pasteuritzada de vaca. Pasta tova
molt cremos i suau.

Llet crua de vaca. De pasta tova i escorca
poc formada. Suau i cremds.

Borgonya, Franca Borgonya, Franca

PETIT CREMOS VACA
TOFONA

Llet pasteuritzada de vaca. Suau,
textura cremosa i escorca florida. Amb
una capa de tofona a l'interior.

PETIT CREMOS VACA BIO

Llet pasteuritzada de vaca. Suau, textura
cremosa i escorca florida.

TOU DEL TAGA Ripoll, Ripollés

Llet pasteuritzada de vaca. Escorca
de color groc. Cremés a mesura que
avanca la maduracio. Sencer

TOU DELS TIL-LERS MIN]  Sort Pattars Sobira

Llet crua de vaca. Pasta tova, textura
cremosa i untuosa. Sencer



Sort, Pallars Sobira

KUADRAT

Llet pasteuritzada de vaca. De pasta
tova, coagulacié enzimatica i pell florida
blanca. Textura suau.

Llet crua de vaca. Semitou, fi pero
consistent, de color marfil i una escorga
florida comestible.

Sud de Franca

Sort, Pallars Sobira

SECHON DE VACA

Llet pasteuritzada de vaca. Formatge de
muntanya de pasta no cuita i pell natural.
Ideal per a I'aperitiu.

TOU DE VACA

Llet crua de vaca. Pasta tova,
textura cremosa i gust suau.

LA CUEVA DE LLONIN Astiries

Llet pasteuritzada de vaca.
Formatge cremos i fundent,
semblant al Camembert. Sencer

FLUR DE NEU Ripoll, Ripollés

Llet pasteuritzada de vaca. Pasta tova
d’escorca de color blanc amb aromes
de ceps. Es cremos i persistent. Sencer



BRIE CREMIER

Llet pasteuritzada de vaca. Pasta
suau i molt cremosa, afinat als
cups de Xerigots.

BRIE AMB TOFONA

Llet crua de vaca. Farcit de
crema trufada. Afruitat, elaborat
amb tofona d’estiu.

DOP Brie de Meaux,
Seine-et-Marne, Franca

BRIE DE MEAUX

Llet crua de vaca.

Brie amb AOC. Afinat Sencer
durant 3 setmanes als
cups de Xerigots. Porcio

DOP Brie de Meaux,
Seine-et-Marne, Franca

BRIE DE MEAUX
FERMIER

Llet crua de vaca. Lunic Brie de
Meaux fermier. Afinat durant 3

setmanes als cups de Xerigots. Sencer

Normandia, Franca

NORMANVILLE

Llet crua de vaca. Pasta tova amb
maduracié de 7 setmanes. Molt

cremaos i suau. Sencer

Olost, Llucanés

MONTREIX

Llet crua de vaca. De pasta tova
de coagulacié mixta i amb crosta

florida blanca. Sencer



Sant Feliu de Pallerols,

TOU DE VACA
DE LA GARROTXA

Llet pasteuritzada de vaca. Pasta tova,
textura fina i gust suau i dolg.

Llombardia, Italia

CAMEMBERT DE BUFALA

Llet pasteuritzada de bufala. Molt
cremds, d’escorga blanca i vellutada
amb un sabor suau i molt agradable.

CAMEMBERT DE Nomandia, ranca  GCAMEMBERT Normandia, Francs
NORMANDIA PETIT DE NORMANDIA

Llet crua de vaca. Escorga blanca i Llet crua de vaca. Escorca blanca i
florida, pasta tova, flexible i textura no florida, pasta tova, flexible i textura no
fluida. Sabor intens i lleugerament salat. Sencer fluida. Sabor intens i lleugerament salat. ~ Sencer

AFUEGA'L PITUBLANGU  °**“=s"  EL PASTOR DE SORA
AFUEGA'L PITU ROXU

Llet pasteuritzada de vaca. De textura Llet crua de vaca. Pell rentada.
compacta i ferma. Sec i lleugerament acid De gust suau, textura cremosa. Sencer
i astringent. Roxu amb pebre vermell. Sencer



Asturies

CAIXIGON VACA

Llet pasteuritzada de vaca.
Es suau i per a tots els paladars.

Sencer

Llagostera, Gironeés

SANT GALDERIC
CENDRAT

Llet crua de vaca. Pasta tova

acida amb pell cendrada. Sencer

DOP Casin, Asturies

CASIN

Llet crua de vaca. Dels formatges
més antics d’'Europa. Es intens i

potent. Sencer

DOP Pont I'Eveque,
Normandia, Franca

PONT L'EVEQUE PETIT

Llet pasteuritzada de vaca.
Pasta tova amb escorga rentada,

maduracié de 4 a 6 setmanes. Sencer

Asturies

PENAMELLERA

Llet pasteuritzada de vaca. Formatge
tradicional, de llet de pastura propia.
Sabor una mica fort i acid. Baix en

sal, cremds i mantegos. Sencer

DOP Livarot,
Normandia, Franca

LIVAROT PETIT

Llet pasteuritzada de vaca. Escorca
rentada de color ataronjat i aspecte
rastic. Té un periode de maduracio

de 6 a 8 setmanes. Sencer



LANGRES FERMIER ~ crampecoris LA PUBILLA sentisozdeyatere, ) ST AMB RATAFIA

Franca
Llet crua de vaca. Formatge fermier de Llet crua de vaca. De quallada Llet crua de vaca. Pasta dura
pasta tova i fundent amb la pell rentada. enzimatica, pasta premsada i pell de coagulacié enzimatica i
Aroma penetrant i sabor especiat. Sencer rentada amb cava. Sencer afinat amb ratafia. Sencer

ROCAMADOUR DOP Ocetenmia.franee GILINDRE DE CABRA AlvemieRenams  TIMBAL DE CABRA Anteauers, Andaluste

Llet crua de cabra.Textura suau Llet crua de cabra.Textura fundent, Llet pasteuritzada de cabra.
i fundent. Olor capri. Sencer aroma capri i sabor suau. Sencer Pasta tova, suau i cremos. Sencer



CREMOS DE CABRA o e ranes

Llet pasteuritzada de cabra. Escorca
florida i blanca. De pasta cremosa,
el seu sabor és elegant i equilibrat. Sencer

RODO BLANC Vallss Oceidental

Llet pasteuritzada de cabra.
Quallada lactica de textura tova
i cremosa. Sencer

PIRAMIDE DE CABRA

Llet pasteuritzada de cabra. Pasta tova
de coagulacio lactica i pell florida.

EL CASTELL

Llet pasteuritzada de cabra de
quallada enzimatica i escorca florida.
Textura cremosa i untuosa. Gust
intens i persistent.

Vallés Occidental

LA TORROTA Vallzs Oceidental

Llet pasteuritzada de cabra. Quallada
lactica de curta maduracio, amb
escorca florida i de color blanc al tall. Sencer

TOU DE CABRA e el e amotes
DE LA GARROTXA

Llet pasteuritzada de cabra.
Pasta tova, textura suau i gust dolc. Sencer



BLANC DE SORA

Llet pasteuritzada de cabra. Pasta
tova, escorga blanca, textura fina
i gust suau i dolc.

Sierra Morena, Jaén

MUZQUIA

Llet pasteuritzada de cabra. Coagulacio
mixta, s'elabora amb les bacteries lactiques
presents en la llet i amb I’addicié del quall
tradicional. De pasta tova i molt cremos.

CAMEMBESO sieralorena. et LINGOTE BRIKE e 08 G e

Llet pasteuritzada de cabra. Coagulacio

mixta, s’elabora amb les bacteries lactiques Llet pasteuritzada de cabra.
presents en la llet i amb I'addicié del quall Pasta tova i pell florida blanca,
tradicional. Pasta tova i cremds en boca. Sencer és suau i aromatic. Sencer

BRIuUETA Antequera, Andalusia FLUR Gironella, Bergueda

Sencer
Llet pasteuritzada de cabra. Escorca Llet pasteuritzada de cabra. Curat, de
florida natural i textura cremosa. Porcié pasta lactica i recobert de fong blanc. Sencer



Sierra de Guadarrama, Sud de Franga

CABEZUELA
TRADICIONAL

Llet pasteuritzada de cabra. Escorca natural
amb floridura blanca, amb dos mesos de
maduracio. Textura uniforme i sabor suau.

SECHON DE CABRA

Llet pasteuritzada de cabra. Formatge de
muntanya de pasta no cuita i pell natural.
Ideal per a I'aperitiu.

PETIT RODO Sora, Osona

Llet pasteuritzada de cabra. Pasta
tova de coagulacio lactica i pell
florida. Sencer

DOP Picodon, Franca DOP Crottin Chavignol,

Centre - Vall del Loire,

PICODON FERMIER

Llet crua de cabra. Maduracio6 d’entre
4-6 setmanes. Fermier, de pasta flexible

CROTTIN
CHAVIGNOL

Llet crua de cabra. Compacte, lactic
i amb una elegant intensitat caprina.

CALDERi Calders, Moianeés

Llet crua de cabra. Quallada
lactica, madurat 15 dies en
cellers del segle XVII. Sencer



Departament de Loira, Roquefort-sur-Soulzon,

PETIT BREVIS CREMOS D'OVELLA

Llet pasteuritzada d'ovella. Suau,
fresc i molt cremés per la seva Llet pasteuritzada d’ovella. Pasta

fina i untuosa, gust suau i afruitat.

BRIQUE D'OVELLA Occitania, Franca

Llet pasteuritzada d'ovella. Pasta
tova amb una textura fina, flexible
i untuosa. Sencer

DOP Munster,
Lorraine, Franca

Llombardia, Italia

ROBIOLA RUSTICA

MUNSTER FERMIER 125GR

Llet pasteuritzada de vaca. Fermier.
Pasta tova i pell rentada, aromatic
i de gust suau.

Llet pasteuritzada de vaca. De pasta
tova i pell rentada, té I'escorga de color
groc ocre. De gust saborés i amable.

PUIGPEDROS MINI Ger, Cerdanys

Llet crua de vaca. Pasta premsada

semitova, pell rentada amb salmorra,

evoluciona 30 dies més als cups de

Xerigots. Sencer



DOP Reblochon,
Alta Savoia, Franca

REBLOCHON 240 GR

Llet crua de vaca. Pasta premsada de
textura consistent i flexible. Sabor suau

i llarg, amb tocs d’avellana. Sencer

DOP Munster,
Franca

MUNSTER FERMIER AFINAT

Llet crua de vaca. Pasta tova i pell
rentada, aromatic i de gust intens i

persistent, afinat als cups de Xerigots. Sencer

DOP Reblochon,
Alta Savoia, Franca

REBLOCHON FERMIER

Llet crua de vaca. Formatge fermier
de textura consistent i flexible.

Sencer

DOP Taleggio Italia

TALEGGIO RESERVA

Llet crua de vaca. Pasta Sencer
semi tova amb pell rentada
i madurat en coves. Porcié

DOP Munster,
Lorraine, Franca

MUNSTER FERMIER

Llet crua de vaca. De pasta tova i
escorca rentada i lleugerament humida

de color marfil. Olor forta i sabor suau. Sencer

LaVall d’en Bas, Garrotxa

XIROI

Llet crua de vaca. Pasta Sencer
semidura de coagulacié
enzimatica i pell rentada. Porcio



Ger, Cerdanya

Sort, Pallars Sobira

PUIGPEDROS

Llet crua de vaca. Pasta premsada
semitova, pell rentada amb salmorra,
evolucionat 30 dies als cups de Xerigots.

ROI DE SORT

Llet crua de vaca. Pell rentada suau,
molt aromatic, ideal per fer flors

BASALT S Ganotes

Llet crua de vaca. Pasta semidura de
coagulacio enzimatica i pell rentada
amb cervesa artesana. Sencer

San Javier, Murcia Sardenya, Italia

OVELLA PELL RENTADA

Llet crua d’ovella. D’escorca rentada,
ataronjada, d’olor intens que potencia
el seu sabor. Cremos.

RICOTTA D'OVELLA
CURADA | FUMADA

Llet crua d’ovella. De pasta tova,
compacta i delicada, intens aroma a fum.

PETIT RODO CENDRAT Sora, Osona

Llet pasteuritzada de cabra.
Pasta tova de coagulacio lactica
i pell florida amb cendra. Sencer



Occitania,
Franca

CENDRAT DE CABRA LLET CRU

Llet crua de cabra que pasturen al
Parc Nacional de Cévennes. Cobert
de cendra de carbd vegetal, sabor
capri i textura cremosa.

COEUR DU BERRY

Llet pasteuritzada de cabra. Amb forma
de cor, és una quallada lactica coberta

Sencer de fong gris.

Sencer

Vall de Loira, Franca

Auvergne, Franca

RODO CENDRAT DE CABRA

Llet crua de cabra. De sabor suau

i capri, recobert de cendra vegetal. Sencer

Poitou-Charentes,
Franca

Sora, Osona

PIRAMIDE DE CABRA
CENDRADA

Llet pasteuritzada de cabra.
Pasta tova de coagulacio lactica
i pell florida amb cendra.

DELICIES DE CABRA

Llet pasteuritzada de cabra.
Cobert de carbo vegetal. Sencer

Sencer

CAL FORT Conca de Barbers

Llet pasteuritzada de cabra.
Maduracié d'entre 3 i 4 setmanes
amb carbd vegetal. Cremos, sabor

suau i agradable acidesa. Sencer



Centre - Vall del Loire,

RODO CENDRAT

Llet pasteuritzada de cabra. Quallada
lactica de textura tova i cremosa, afinat
amb carbo vegetal.

CORONA DE CABRA

Llet crua de cabra. Pasta tova i escorga
florida. Textura ferma i fundent al
mateix temps. Forma de corona.

Vallés Occidental

VALENGAY FERMIER DOP Valengay Franca

Llet crua de cabra. Piramide d’escorca
cendrada i pasta tova, suau amb aroma
de sotabosc. Sencer

Sierra Morena, Jaén

Sierra de Guadarrama,

VALLEOSCURO

Llet pasteuritzada de cabra. De coagulacio
lactica, esta recobert de cendra provinent
de pinyols d’oliva. Amb una bona
acidesa, és un formatge molt golds.

Llet pasteuritzada de cabra.
De fermentacio lactica, cobert de cendra
vegetal. Es cremés, amb acidesa lleu.

BARRAT Borreda, Bergueda

Llet pasteuritzada de cabra.
Coagulacio lactica i cobert
amb carbo vegetal. Sencer






EMMENTAL IGP Franché-Comté, Franca

Llet crua de vaca. Maduracio de 12

mesos. Caracteristic pels seus ‘ulls’ Sencer
irregulars i el seu apreciat sabor i
aroma suau. Porcio

APPENZELLER DOP Appenzeller, Suissa

Llet pasteuritzada de vaca. De pasta
premsada cuita, rentat amb aigua, sal
i herbes autoctones prealpines. Sencer

RACLETTE SAVOIE

Llet crua de vaca. Textura elastica i
flexible, sabor dol¢ que s’intensifica
quan es fon. Molt aromatic.

Savoia, Franca RABLETTE DE Ger, Cerdanya
LA CERDANYA

Llet crua de vaca. De maduracio llarga,
Porcio amb escorca natural. Ideal per fondre. ~ Sencer

Sencer

MORBIER

Llet crua de vaca procedent de les
muntanyes del Jura. Pasta premsada
no cuita. Amb una particular capa de
carbd vegetal a l'interior.

Foi?

POoF Morbler rancs FUNTIA VALDOSTANA DOP  vare cnosts e

Llet crua de vaca. Es produeix

Sencer exclusivament a la Valle d’Aosta, en
pastures alpines de més de 2000m. Sencer
Porcio Curacié de minim 3 mesos, sabor dolg

i aromatic. Porcio



SALVACREMASCO DOP

Llet crua de vaca. Pasta semi
tova, escorca florida i rentada.

Llombardia, Italia

Sencer

CLAR DELS AVALLS

Llet crua de vaca. Inspirat en el
formatge galés Caerphilly. Minim
2 mesos de maduracié en cova.

Terrades, Alt Emporda

Sencer

Porcio

RENTAT AMB OLI e e e amotes

Llet crua de vaca. Textura cremosa,
gust suau i molt agradable. Rentat
amb I'oli d’oliva. Sencer

MADURAT VACA
AMB CERVESA

Llet pasteuritzada de vaca.
Curat 4 mesos, amb la pell
rentada amb cervesa artesana.

Sant Salvador de Guardiola,

Sencer

Bages

Llet crua de vaca. Maduracio de 4
mesos, esta cobert de flors i herbes
dels prats alpins. Lleugerament salat.

Sencer

Austria

JERSEY BIO Holanda

Llet pasteuritzada de vaca. Amb la
llet de vaca Jersey guanya cremositat
tot i la curacio de 12 mesos. Sencer



Leicestershire, Anglaterra

RED LEICESTER

Llet pasteuritzada de vaca. De pasta

dura. Elaboracié semblant al Cheddar, Sencer
deu el seu color a I'addicié del
colorant natural annato. Porcio

ROIG LES ESCAULES

Llet crua de vaca. Inspirat en el Red
Leicester. Pasta cuita i la pell molt
neta s'embolica amb tela mullada
amb oli.

Terrades, Alt Emporda

Sencer

Porcio

Lille, Franca

MIMOLETTE 24 ESUS

Llet pasteuritzada de vaca. Pasta
compacta, llisa i homogenia, amb

alguns forats. Color ataronjat pel Sencer
colorant natural ‘annato’. Maduracio
de 24 mesos. Porcio

Ger, Cerdanya

ROQUES BLANQUES

Sencer
Llet crua de vaca. Pasta dura i
premsada, maduracio de 3 mesos. Porcio

CURAT DE VACA

Llet crua de vaca. Pasta premsada
i escorga florida, madurat 3 mesos.

Sort, Pallars Sobira

Sencer

Porcio

DOP Cantal, Auvergne, Franca

CANTAL

Llet pasteuritzada de vaca. Pasta
premsada, intensa i pell molt
aromatica. Un dels formatges més
antics de Franca. Porcio

Sencer



Ger, Cerdanya

ALTEJO

Llet crua de vaca. Llet de ramat
propi. Pasta semi-dura amb una

maduracié 6 mesos. Sencer

Bra, Italia

BRA DE PASTURA DOP

Llet crua de vaca. Pasta premsada,
fa la curacio en cellers frescos i
humits a 1700 metres d’alcada.

Molt aromatic. Sencer

DOP Saint Nectaire,
Franca

SAINT NECTAIRE
FERMIER DOP

Llet crua de vaca. Semicurat i
mantecos amb aroma a herba.

Sencer

PUZZONE DI MOENA DOP  °°° ™™

Llet crua de vaca, d’escorga

rentada i de pasta premsada. Notes
aromatiques d’herba de muntanya
gracies a l'alimentacié de les vaques,

que pasturen a les Dolomites. Sencer

DOP Tomme de Savoie,
Franca

TOMME DE SAVOIE

Llet crua de vaca. Pasta semidura

de escorga gruixuda i gust persistent. Sencer

Dinamarca

MADURAT DE VACA BIO

Llet pasteuritzada de vaca. Madura
durant 30 setmanes en un far del mar
del Nord i 12 setmanes en una antiga

pedrera de pedra calcaria. Sencer



Trentino, Italia DOP Maé, Menorca

TRENTINO DOLOMITES MAQ SEMI

Llet crua de vaca. Pasta ferma,
aroma i gust lactic.

Llet crua de vaca. De les Dolomites,
les vaques pasturen a I'alta muntanya.
Sabor intens i un punt picant.

MAO BUHAT DOP Mad, Menorca

Sencer
Llet crua de vaca.Textura ferma i dura,
trencadis, amb aroma i gust intens. Porcié

DOP Mao, Menorca DOP Gouda, Holanda

MAO CURAT CUPS

GOUDA 18 MES0S

Llet pasteuritzada de vaca.
Envelliment natural durant 18 mesos
en cellers naturals. Aroma intens.

Llet crua de vaca. Textura ferma
i dura, trencadis, amb aroma i

GOUDA 36 MES0S Holanda

Llet pasteuritzada de vaca. 36 mesos Sencer
de maduracid, aromes amb marcats
matisos torrats i acaramelats. Porcio



Ger, Cerdanya DOP Cheddar,

Somerset, Regne Unit

CERETANI CHEDDAR VELL BLOC

Llet pasteuritzada de vaca.
9 mesos de curacio i 5 més
als cups de Xerigots.

Llet crua de vaca. Elaborat amb
llet de ramat propi. Tipus Cheddar.

Somerset, Regne Unit

Gales, Regne Unit

CHEDDAR
MONTGOMERY'S

Llet crua de vaca. Entre 10-18 mesos de
maduracié. Sabor profund i ric de fruits
secs, amb gran reconeixement mundial.

CHEDDAR HAFOD

Llet crua de vaca. Sabor ric i textura
flexible. Amb una pasta daurada i
alguna vena blava ocasional.

CHEDDAR ISLE OF MULL  Becocia Regne nit

Llet crua de vaca. Textura ferma i Sencer
compacta. 18 mesos de maduracio.
Sabor complexe, picant, acid i afruitat.  Porcio

GRUYERE RESERVA Suisea occidanta

Llet crua de vaca. Formatge dels
Alps d’aroma intens amb 12 mesos
de curacio. Sencer



DOP Comte,
Franche-Comté, Franca

COMTE 7 MESOS

Llet crua de vaca. Madurat durant

7 mesos, de roda gran. De pasta Sencer
ferma, textura cremosa i sabor
afruitat. Porcio

COMTE 18 MESOS

Llet crua de vaca. Madurat
durant 18 mesos, de roda
gran. De pasta ferma, textura

cremosa, és equilibrat i elegant.

DOP Comte,
Franche-Comté, Franca

Sencer

Porcio

DOP Comte,
Franche-Comté, Franca

COMTE 30 MESOS

Llet crua de vaca. Madurat

durant 30 mesos, de roda Sencer
gran. De pasta ferma, textura
cremosa, és carnos i potent. Porcid

DOP Comteé,
Franche-Comté, Franca

COMTE 48 MES0S

Llet crua de vaca. Madurat durant

48 mesos, de roda gran. De pasta

ferma, textura cremosa i sabor a

torrats. Sencer

BEAUFORT DOP PRIMAVERA

Llet crua de vaca. De pasta

premsada cuita. Elaborat amb llet
de primavera, curat en coves de les

muntanyes de I'Alta Savoia.

Sencer

DOP Beaufort,
Savoia, Franca

DOP Grana Padano,
Vall de Po, Italia

GRANA PADANO
18 MESOS

Llet crua de vaca. 18 mesos
de curaci6, textura granulada. Sencer



PARMESA 24 MESOS °°" " rosieromesions

Llet pasteuritzada de vaca. Sencer
Semigras, cuit i curat lentament
durant 24 mesos. Porcio

CURAT DE BUFALA  Serseivacorde Guatiion.

Llet pasteuritzada de bufala.
Maduracio de 2 a 4 mesos, Sencer
escorcga ocre. Intensa aroma,
fonedis i cremos en boca. Porcio

PARMESA 36 MESOS

Llet pasteuritzada de vaca.
Semigras, cuit i curat lentament
durant 36 mesos.

DOP Parmigiano Reggiano,
centre-nord d’Italia

Sencer

GALMESAN

Llet pasteuritzada de vaca. De pasta

dura cuita elaborat seguint la técnica
dels formatges tradicionals de pasta
cuita i de llarga maduracié europeus.

La Corunya, Galicia

Sencer



La Solana, Ciudad Real

CABRA SEMICURAT

Llet pasteuritzada de cabra. De pasta Sencer
premsada. Textura suau i lleugerament
acid. Amb 90 dies de curacid. Porcio

Gironella, Bergueda

GARROTXA MINI

Llet pasteuritzada de cabra.

Suau amb molt fong a la pell. Sencer

El Palau de Anglesola,
Pla d’Urgell

LLIGAT DE CABRA

Llet crua de cabra. Moldejat i
premsat a ma amb draps de coto
que aporten cremositat.

Sencer

Gironella, Bergueda

GARROTXA

Sencer

Llet pasteuritzada de cabra.
Suau amb molt fong a la pell. Porcié

La Clua de Meia, Noguera

MONTSEC

Llet crua d’ovella. Pasta
premsada, és cremos i

persistent. Sencer

Sant Iscle de Vallalta,
Maresme

L'HEREU

Llet pasteuritzada de cabra.
D’aparenca rustica, té una
delicada pasta blanca.

Madurat i amb escorca florida. Sencer



FERRUS

Llet pasteuritzada de cabra.
Formatge curat de pasta tova
amb la superficie recoberta
per fongs de color gris blavos.

Gironella, Bergueda

Sencer

TR T e
A W,

%

TOU DE CABRA

Llet crua de cabra. Madura
15 dies en cellers naturals.

Calders, Moianés

Sencer

TOU DE CABRA Calders, Moianés
AMB ORENGA

Llet crua de cabra. Embolcallat amb
orenga de cultiu ecologic d'Osona. Sencer

COLONO

Llet crua de cabra. De coagulacio
enzimatica. Lescorca és natural,
vermellosa, i dona notes
d’humitat i cova.

Sierra Morena, Jaén

Sencer

Porcio

LA BOMBA

Llet pasteuritzada de cabra. Escorca
humida i intensa, amb més de quatre
mesos de maduracio, és una bomba
de sabor.

Sierra de Guadarrama,

Sencer

Madrid

PAYOYU BAB RA Sierra de Grazalema, Cadiz

Llet crua de cabra Payoya. De Sencer
color palla fosc, suau al paladar,
amb intens sabor capri. Porcio



La Clua de Meia, Noguera

OR DEL MONTSEC

Llet crua de cabra. Pasta cuita rentada
amb oli d’oliva de la varietat Verdiel,

autoctona de la Serra del Montsec. Sencer

Albio, Conca de Barbera

CURAT DE CABRA

Llet pasteuritzada de cabra.

Escorca florida. Sabor d’intensitat Sencer
mitja, equilibrat, en el seu punt
just de sal i lleugerament acid. Porcié

Navarra

MADURAT DE CABRA

Llet crua de cabra. Formatge de

pastura curat, la maduracié es Sencer
fa sobre fusta d’avet procedent
de la Selva d'Irati. Porcio

Asturies

RAPOSIN

Llet crua de cabra. Madura minim
3 mesos en una cova natural.

Sorprenent en aroma, textura i sabor. Sencer

CURAT DE CABRA RESERVA  conca e earbers

Llet pasteuritzada de cabra. De pasta
dura i escorca rentada. Maduracié

de 9 mesos. Sabor pronunciat, dolg,
equilibrat, amb una lleugera acidesa
integrada. Porcio

Sencer

Noord Brabant,
Holanda

GOUDA CABRA BELEGEN

Llet pasteuritzada de cabra. De pell
blanca, madura sobre taulons de

fusta. Equilibrat i dolg. Sencer



Udabe, Navarra Udabe, Navarra

IDIAZABAL DOP FUMAT D’OVELL

Llet crua d’ovella Latxa, pasta
premsada amb 6 mesos de

Llet crua d’ovella. Pasta premsada
amb un any de curacié i fumat
amb fusta natural de faig.

IDIAZABAL FUMAT DOP Udabe, Navarra

Llet crua d’ovella Latxa, pasta Sencer
premsada amb 6 mesos de curacio
i fumat amb fusta natural de faig. Porcio

LaTorre de I'Espanyol,
Ribera d’Ebre

Paléncia, Castilla Leon

CURAT D'OVELLA
CASTELLANO

Llet crua d’ovella.
Curacio de 6 mesos.

SERRAT SEMI

Llet crua d’ovella. Curacio
mitjana, gust suau i cremos.

LLIGAT DOVELLA e o

Llet crua d'ovella. Moldejat i
premsat a ma amb draps de coto
que aporten cremositat. Sencer



Otsagabia, Navarra

MADURAT D'OVELLA
| VACA

Llet crua de vaca i ovella. Formatge
curat de pastura al Pirineu.

Sencer

DOP Ossau Iraty,
Pirineus Atlantics, Franca

MADURAT D'OVELLA
0SSAU IRATY

Llet crua d’ovella i amb una maduracio Sencer
de 14 mesos. La seva pasta és homogenia
i de color marfil. Textura molt cremosa. Porcio

San Javier, Murcia Otsagabia, Navarra

MADURAT D'OVELLA TOMME D'OVELLA

Llet crua d’ovella. Escorca florida. Sencer
Sabor intens i persistent. Textura Llet crua d'ovella. Amb 6 mesos de
semidura i mantegds en boca. Sencer curacio, suau i lleugerant afruitat. Porcié

DOP Ossau Iraty,
Pirineus Atlantics,
Franca

DOP Ossau Iraty,
Pirineus Atlantics,
Franca

0SSAU IRATY
FERMIER

Llet crua d’ovella. Maduracio
de 14 mesos. Formatge fermier,
intens i curat, cremos en boca.

0SSAU IRATY FERMIER
LLET D’ESTIU

Llet crua d'ovella. Maduracié de 14 mesos.
Formatge fermier, intens i curat, cremos

Sencer en boca. S’elabora només amb llet d’estiu. Sencer



Gironella, Bergueda

SERRAT BERGUEDA

Llet crua d’ovella. Suau, gustos
i lactic , acabat als cups de
Xerigots.

Sencer

MONJEJIMENO

Llet crua d’ovella. Madurat 3
mesos en coves, pell rentada
amb oli i pebre vermell.

Ardén, Leon

Sencer

SERRAT

Llet crua d'ovella. Molt gustos,
trencadis i peculiar per la seva llarga
curacio als cups de Xerigots.

FLOR DE MANZANA

Llet crua d'ovella. Pasta premsada
de coagulacié enzimatica
infusionat amb sidra natural.

LaTorre de I'Espanyol,

Sencer

Porcio

Sencer

Ribera d’Ebre

Ardén, Leon

CASTRO CASTILLO

Llet crua d’ovella i cabra. Curat
en coves durant 4 mesos, poc
premsat i amb una textura
especial.

MATALOBOS

Llet crua d’ovella. Pasta semicuita
i dura de coagulacié enzimatica
infusionat amb cervesa tipus IPA i
fregat amb oli i cacau.

Ardon, Leén

Sencer

Ardén, Leon

Sencer



RONCAL | 008 Bt s IDIAZABAL PASTOR “aaicata  IDIAZABAL PASTOR FUMAT  °Riicecs

Llet crua d'ovella. Formatge de Llet crua d'ovella. Formatge de
Llet crua d'ovella. Formatge de Sencer pastor. Coagulacié enzimatica i pasta pastor. Coagulacié enzimatica i
pastor d’ovella Latxa, de pasta dura. premsada. Sabor caracteristic i intens, pasta premsada. Aroma agradable
Madurat quatre mesos. Té gust intens. Porcio aroma agradable i lleugerament picant. Sencer i lleugerament picant. Fumat amb
fusta de faig dels Pirineus. Sencer

PECURINU SARDO Sardenya, Italia PEGURINU TUSCANU DOP PecorinoTosT$;:: CURAT 3 I.I.ETS Paléncia, Castilla Le6n

Llet crua d’ovella. Maduracio Llet pasteuritzada de vaca, cabra i
Llet pasteuritzada d'ovella. Pasta superior a 4 mesos. Pasta premsada ovella. Domina la llet de vaca, la llet Sencer
premsada, trencadis i astringent, i cuita. Sabor complex, amb un toc d’ovella millora la textura i realca el

amb tons fumats. Sencer dolg i textura granulosa. Sencer sabor. Lleuger sabor a llet de cabra. Porcio



BURAT VELL 3 I.I.ETS Paléncia, Castilla Le6n MARANTUNA CURAT DOP Manchego [:URAT‘D’UVEI.LA Castilla La Mancha
CRUES AMB TOFONA

Sencer

Llet crua de vaca, cabra i ovella.Té Sencer Llet crua d’ovella Merina, 12 mesos Llet pasteuritzada d'ovella. Curacié minima  Sencer
una textura ferma i fundent a la boca, de curacio, 4 en coves. Porcié de 45 dies. S’hi afegeix tofona a dins formant
equilibrat. Curacio de 6 mesos. Porcio vetes d’aquest sabor intens i exquisit. Porcié

PECORINO MOLITERNO sercenvatale BLAU D’AUVERGNE ~ ®vewerene®oRfenes FQURME D'AMBERT  °°" "aiverone. Francs
AL TARTUFO

Llet pasteuritzada de vaca. Sencer Llet pasteuritzada de vaca.
Llet pasteuritzada d’ovella. Després Sencer Pasta premsada i i suau Formatge blau cremds i suau
d'una maduracié de 5 mesos se li afegeix amb sabor a mantega. Porcié ideal per iniciar-se en els blaus. Sencer

la tofona negre repartida en vetes. Porcio



DOP Gorgonzola, Piamonte, Italia

GORGONZOLA
CREMOS

Llet pasteuritzada de vaca.
Formatge blau, cremos i untuos.

Sencer

Porcio

DOP Gorgonzola,
Piamonte, Italia

GORGONZOLA CUCCHIAID
AMB VI ESCUMOS

Llet pasteuritzada de vaca. A Xerigots li
donem més untuositat i li afegim vi escumos.

Se serveix en un recipient de fusta. Sencer

DOP Gorgonzola,
Piamonte, Italia

GORGONZOLA
CUCCHIAIO 2 KG

Llet pasteuritzada de vaca. A Xerigots
li donem més untuositat. Sense pell i
se serveix en un recipient de fusta.

Sencer

La Peral, Asturies

LA PERAL

cremos de pasta consistent. Sencer

DOP Gorgonzola,
Piamonte, Italia

GORGONZOLA RESERVA
CUCCHIAIO

Llet pasteuritzada de vaca. A Xerigots
li donem més untuositat i el preparem

per afegir-hi vi escumos. Sencer

Picos d’Europa, Ledn

BLAU VALDEON

Llet pasteuritzada de vaca i cabra.

Sabor intens, mantecos i cremos. Sencer



Comtat de Tipperary, Irlanda

BLAU CASHEL

Llet crua de vaca. Semicurat, amb
vetes blaves i mitjanament fort, amb

una textura cremosa. Gracies a lI'afinat  Sencer
de Xerigots guanya una textura més
mantegosa. Porcio

Ger, Cerdanya

BLAU CERETA

Llet crua de vaca. Llet crua de ramat Sencer
propi. Formatge blau de pasta ferma
i untuosa. Porcio

Sant Feliu de Pallerols,
Garrotxa

BLAU DEL PIRINEU

Llet crua de vaca. De gust suau

i amb una lleugera cremositat. Sencer

Terrades, Alt Emporda

BLAU DEL MAS

Llet crua de vaca. Inspirat en el
Shropshire anglés, amb el seu color

ataronjat. Madura 2 mesos en cova. Sencer

Nothinghamshire,
Regne Unit

SHROPSHIRE
CROPWELL

Llet pasteuritzada de vaca. Color
ataronjat per I'addici6 d’annato, madura
unes 12 setmanes. Sabor fort i cremoés. Porcio

Sencer

Nothinghamshire,

SHROPSHIRE AMB LICOR

Regne Unit
Llet pasteuritzada de vaca. Als cups Sencer
de Xerigots es beu una ampolla de vi
dolg, cervesa o vermut. Porcié



DOP Stilton, Nothinghamshire,
Regne Unit

STILTON
CROPWELL

Llet pasteuritzada de vaca. Maduracio Sencer
entre 3 i 4 mesos. Sabor intens amb
notes a fruits secs i lleus notes picants. Porcié

DOP Cabrales, Asturies

CABRALES

Llet crua de vaca. Madurat més de Sencer
quatre mesos en una cova natural.
Sabor intens. Porcio

BLAU DE JUTGLAR

Llet crua de vaca. Cremos de
pasta tova i coagulacio mixta,
millor formatge del Pirineu 2021.

ROGUE RIVER BIO

Llet pasteuritzada de vaca. Només
s’elabora a la tardor. Maduracio de
9 a 11 mesos, s'embolica en fulles

de raim Syrah empapades amb

aiguardent de pera.Textura untuosa.

Sencer

Sencer

Olost, Llucanes

Oregon, EEUU

DOP Bejes, Tresviso

PICON BEJES TRESVISO

Llet crua de vaca. Blau dels Picos
d’Europa, elegant i potent amb
un toc picant.

Sencer

Sant Salvador de Guardiola,
Bages

BLAU DE BUFALA
Llet pasteuritzada de bufala. Amb
dos mesos de maduracid, sabor

intens i una mica picant i dolg. Sencer



Llombardia, Italia

BLU DI BUFALA

Llet pasteuritzada de bufala.
Cremas, untuds i lactic amb
vetes suaus de blau.

BLAU CREMGS BABHA Antequera, Andalusia BI.U DI CABRA Piamonte, Italia

Llet pasteuritzada de cabra.

Delicat gracies a I'equilibri entre el Sencer
Llet pasteuritzada de cabra. caracteristic sabor de la llet de cabra
Formatge blau suau i elegant. Sencer i la nota perfumada del floriment. Porcié

El Palau d’/Anglesola,

BLAU DE L’AVI TON

Llet crua de cabra. Formatge
blau suau i molt cremés.

PERALZOLA taperalAsiies BI AU DEL NET P ol

Llet pasteuritzada d’ovella. Sencer
Formatge blau suau i cremds Llet crua d’ovella. Formatge
de pasta consistent. Porcio blau, suau pero persistent. Sencer



San Javier, Murcia

BLAU D'OVELLA

Llet crua d’ovella. Blau, amb notes
afruitades i de fruits secs, amb
escorca natural. Es un formatge
cremds, dolg i lactic.

DOP Gamoneu, Asturies

GAMONEU DEL VALLE

Llet crua de vaca, cabra i ovella.
Formatge blau, ha estat fumat i curat
en coves naturals als Picos d’Europa.

ROQUEFORT DOP Roquefort, Occitania, Franca
EXTRA

Llet crua d’ovella. Formatge blau
intens de llet d’ovella Lacaune. Porcio

Sencer

PRiA 3 LECHES R0JO Llanes, Astiries

Llet pasteuritzada de vaca, cabra i

ovella. Amb un sabor picant pero

agradable gracies al pebre vermell

que s'afegeix en |'elaboracio. Sencer

DOP Roquefort Franca

ROQUEFORT CREMEUX

Llet crua d’ovella. Formatge blau
molt cremos, afinat 45 dies a



POPURRI CHEESE 2 KG BOSSA 1KG MAQ CURAT ~ °o"™=Vero==  GACIOCAVALLO AFFINATO puotie,talle
CUPS PICAT IN GROTTA

Llet pasteuritzada de vaca. Formatge

picat amb olives i encurtits, macerat Llet crua de vaca.Textura ferma i dura, Llet crua de vaca. Pasta filada de color
en oli. Per gaudir d'un bon aperitiu. Sencer trencadis, amb aroma i gust intens. groc palla, madura penjat de la part
Se serveix ja picat, llest per a servir. Sencer superior en coves naturals. Sencer

CAPASSONE restie e PROVOLONE VALPADANA  °7Prevetere®= ETIVAZ DOP ALPAGE O e suisss

Llet crua de vaca. Pasta filada, forma DUP CURAT Llet crua de vaca. Pasta dura, elaborat

de campana, curat més de 9 mesos en de marg a octubre i madurat minim 5

coves de roca natural. Intens aroma a Llet pasteuritzada de vaca. Sabor mesos. Amb un marcat sabor afruitat i

mantega fosa i notes florals. Sencer agut i amb final persistent. Ideal un lleuger toc de nous. Sencer

per fondre’l a la brasa. Sencer






TAULA GAIOL TAULA ANET

Brie cremier, Taleggio reserva,
Madurat de vaca BIO, Cheddar
vell bloc i Peralzola.

Tou delsTil-lers mini, Roques
Blanques, Garrotxa i Serrat semi.

TAULA ROMANI

Cabra semicurat, Curat d’ovella
Castellano, Fumat d'ovella i La Peral. Sencer

TAULA GINEBRO TAULA CALENDULA

Brie cremier, Trentino Dolomites,
Madurat Vaca i Ovella i La Peral.

Brie Meaux, Cantal, Comté
18 mesos i Roquefort extra.

TAULA CAMPANULA

Taleggio, Salvacremasco,
Mao curat, Curat d’'Ovella
amb tofona i blu di cabra. Sencer



TAULA SOLDANELLA TAULA NERET

Brie cremier, Munster fermier,
Morbier, Comté 7 mesos
iTomme de Savoia.

Briqueta, Cabra Semicurat,
Curat d’ovella Castellano, Trentino
Dolomites i Blau d’Auvergne.

TAULA ESTRAGO

Tou de vaca, Afuega’l Pitu Blanc,
Garrotxa, Idiazabal DOP i Picon
BejesTresviso. Sencer

TAULA FARIGOLA

Montreix, Tou de cabra Garrotxa,
Curat de vaca, Curat de cabra
i Blau cremos de cabra.

TAULA SENSE LACTOSA

Emmental IGP, Appenzeler,
Gruyére Reserva, Gouda 36
mesos i Parmesa 36 mesos.

TAULA DENT DE LLEO

Brie de Meaux, Munster afinat,
Shropshire, Cabrales i Afuega’l
pitu roxu. Sencer



TAULA GENCIANA TAULA GINESTA TAULA PASTEURITZATS

Ferrus, La Pubilla, Trentino Sencer
Dolomites, Serrat Bergueda Blanc de Sora, Puigpedrods, Blanc de Sora, Cal Fort, Garrotxa,
i Fourme d’Ambert. Sencer Lligat de cabra, Serrat i Blau cereta. Sencer Cantal i Gorgonzola cremos. Sencer

TAULA SALVIA TAULA ESPIGOL TAULA ROURE

Taleggio, Reblochon, Gouda 18m, Brie Meaux, Tomme de cabra Brie de Meaux, Maé curat,
Cheedar vell bloc, Curat d’ovella cendrat, Saint Nectaire fermier, Garrotxa, Marantona curat
Castellano i Blau Valdeon. Sencer Comté 18 mesos i Blau d’Auvergne. Sencer i La Peral. Sencer



TAULA RAVENISSA

Flor, Payoyo, Castro Castillo,
Tomme de ovella i Blau Valdeén.

TAULA ARGELAGA

Camembert Normandia, Carrat,
Cantal, Curat d'ovella amb tofona
i Pria 3 leches rojo.

Sencer

Sencer

TAULA ALZINA

Maé semi, Payoyo, Idiazabal fumat
DOP, Marantona curat i Cabrales.

TAULA ROSELLA

Camembert Normandia, Tou de
cabra de la Garrotxa, Cal Fort,
La Bomba i Picon BejesTresviso.

Sencer

Sencer

TAULA SAUC

Flor de Neu, Timbal de cabra,
Garrotxa, Serrat i Blau de I'AviTon.

Sencer



Afuega'l Pitu Blancu
Afuega'l Pitu Roxu

Altejo

Appenzeller

Basalt

Beaufort DOP Primavera
Blanc de Sora

Blau Cashel

Blau Cashel porcié 150 gr
Blau Cereta

Blau Cereta porcio 150 gr
Blau Cremds cabra

Blau d'Auvergne

Blau d'Auvergne porcio 150 gr
Blau d'ovella

Blau de Bufala

Blau de Jutglar

Blau de I'AviTon

Blau del Mas

Blau del Nét

Blau del Pirineu

Blau Valdeon

Blu di bufala

Blu di cabra

Blu di cabra porcié 150 gr
Boles Sant Gil (100 u)
Bossa 1Kg Mao curat cups picat
Bra de pastura DOP

Brie amb tofona

Brie cremier 1 Kg

Brie cremier porcié 250 gr
Brie de Meaux

Brie de Meaux fermier
Brie de Meaux porcié 150 gr
Brique d'ovella

Briqueta

Briqueta porcio 150 gr

n
"
26
23
19
29
15
40
40
40
40
42
38
38
43
41
41
42
40
42
40
39
42
42
42

44
26
10
10
10
10
10
10
17
15
15

Burrata Affumicata

Burrata Artesana 125 gr
Burrata Artesana 300 gr
CabezuelaTradicional

Cabra semicurat

Cabra semicurat porcié 150 gr
Cabrales

Cabrales porcio 150 gr
Caciocavallo affinato in grotta
Caixigon vaca

Cal Fort

Calderi

Camembert de bufala
Camembert de Normandia
Camembert de Normandia petit
Camembert forn

Camembeso

Cantal

Cantal porcio 150 gr
Capassone

Carrat

Casin

Castro Castillo

Cendrat de cabra Llet Crua
Cendrat de la Clua

Ceretani

Ceretani porcié 150 gr
Cheddar Hafod

Cheddar Hafod porcié 150 gr
Cheddar Isle of Mull

Cheddar Isle of Mull porcié
150 gr

Cheddar Montgomery's

Cheddar Montgomery's porcid
150 gr

Cheddar Vell Bloc

Cheddar vell bloc porcio
150 gr
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28
28
28
28
28

28
28

28
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Cilindre de cabra

Clar dels Avalls

Clar dels Avalls porcié 150 gr
Clarines

Coeur du Berry

Colono

Colono porci6 150 gr

Comté 18 mesos

Comté 18 mesos porcio 150 gr
Comté 30 mesos

Comté 30 mesos porcié 150 gr
Comté 48 mesos

Comté 7 mesos

Comté 7 mesos porcié 150 gr
Corona de cabra

Crema de cabra

Crema de formatge Manxec 1 Kg
Cremds d'ovella

Cremos de cabra

Crottin Chavignol

Curat 3 llets

Curat 3 llets porcio 150 gr
Curat d'ovella ambTofona

Curat d'ovella ambTofona porcid
150 gr

Curat d'ovella Castellano

Curat d'ovella Castellano porcié
150 gr

Curat de bufala

Curat de bufala porcié 150 gr
Curat de cabra

Curat de cabra porci6 150 gr
Curat de cabra reserva

Curat de cabra reserva porcié
150 gr

Curat de vaca
Curat de vaca porcié 150 gr

Curat vell 3 llets crues
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30
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25
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Curat vell 3 llets crues porcio
150 gr

Delicies de Cabra

El Castell

El Pastor de Sora
Emmental IGP
Emmental IGP porcié 150 gr
Etivaz DOP Alpage
Ferrus

Feta 200 gr

Flor

Flor de Manzana

Flor de neu

Fontina Valdostana DOP

Fontina Valdostana porcio
150 gr

Fourme d'Ambert

Fumat d'ovella

Galmesan

Gamoneu del valle

Garrotxa IGP

Garrotxa IGP porcié 150 gr
Garrotxa mini

Gorgonzola cremos

Gorgonzola cremos porcio 150 gr
Gorgonzola Cucchiaio 2 kg

Gorgonzola Cucchiaio amb vi
escumos

Gorgonzola Reserva Cucchiaio
Gouda 18 mesos

Gouda 18 mesos porcié 150 gr
Gouda 36 mesos

Gouda 36 mesos porcio 150 gr
Gouda Cabra Belegen

Grana Padano 18 mesos
Gruyere Reserva

Halloumi 225 gr

Idiazabal DOP
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39
27
27
27
27
33
29
28

34

Idiazabal DOP porci6 150 gr
Idiazabal fumat DOP

Idiazabal fumat DOP porcid
150 gr

Idiazabal Pastor
Idiazabal Pastor fumat
Jersey BIO

Kuadrat

L'Hereu

La Bomba

La Cueva de Llonin

La Peral

La Pubilla

LaTorrota

Langres Fermier
Lingote Brike

Livarot Petit

Lligat d'ovella

Lligat de cabra
Madurat d'ovella
Madurat d'ovella i vaca
Madurat d'ovella Ossau Iraty

Madurat d'ovella Ossau Iraty
porcié 150 gr

Madurat de cabra

Madurat de cabra porcié
150 gr

Madurat de vaca BIO

Madurat vaca amb cervesa
Maé curat

Maé curat cups

Mad curat porcié 150 gr

Mad Semi

Mad semi porcio 150 gr
Marantona curat

Marantona curat porcié 150 gr
Matalobos

Mimolette 24 mesos
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Mimolette 24 mesos porcio
150 gr

Minero

Monjejimeno

Montreix

Montsec

Morbier

Morbier porcié 150 gr
Mozzarella Bufala Campana
Munster Fermier

Munster Fermier 125gr
Munster Fermier Afinat
Muzquia

Neboa

Normanville

Olavidia

Olost amb ratafia

Or del Montsec

Ossau Iraty Fermier

Ossau Iraty Fermier llet d'estiu
Ovella pell rentada
Parmesa 24 mesos

Parmesa 24 mesos porcio
150 gr

Parmesa 36 mesos

Payoyo cabra

Payoyo cabra porcié 150 gr
Pecorino Moliterno al tartufo

Pecorino Moliterno al tartufo
porcié 100gr

Pecorino Sardo
Pecorino Toscano
Penamellera

Peralzola

Peralzola porci6é 150 gr
Petit Brevis

Petit cremds vaca BIO

Petit cremds vacaTofona
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Petit Rod6

Petit Rod6 cendrat

Picodon Fermier

Picon Bejes Tresviso
Piramide de cabra

Piramide de cabra cendrada
Pont I'Eveque 220 gr
Popurri Cheese 2 kg

Pria 3 leches rojo

Provolone Valpadana DOP
Provolone Valpadana DOP 150 gr
Provolone Valpadana DOP curat
Puigpedros

Puigpedros mini
Puigpedros porcié 150 gr
Puzzone di Moena DOP
Raclette de la Cerdanya
Raclette porcié 250 gr
Raclette Savoie

Raposin

Reblochon 240 gr
Reblochon Fermier

Red Leicester

Red Leicester porcié 150 gr
Rentat amb oli

Ricotta d'Ovella curada i fumada
Ricotta de cabra

Ricotta de vaca

Robiola Rustica
Rocamadour DOP

Rodé Blanc

Rodé Cendrat

Rodo cendrat de cabra
Rogue River BIO

Roi de Sort

Roig del Montsec

Roig les Escaules
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Roig les Escaules porcio 150 gr
Roncal

Roncal porcio 150 gr
Roquefort Cremeux

Roquefort extra

Roquefort extra porcié 150 gr
Roques Blanques

Roques blanques porcio
150 gr

Saint Felicien 100 gr
Saint Marcellin

Saint Nectaire Fermier DOP
Salvacremasco DOP
Sant Galderic cendrat
Scamorza fumada barra
Sechon de cabra
Sechon de Vaca

Serrat

Serrat Bergueda

Serrat porcio 150 gr
Serrat Semi

Shropshire amb licor

Shropshire amb Malvasia dolca
porcié 150 gr

Shropshire Cropwell

Shropshire Cropwell porcio
150 gr

Stilton Cropwell

Stilton Cropwell porcié 150 gr
Stracciatella de Burrata
Taleggio Reserva

Taleggio Reserva porcié 150 gr
TAULA ALZINA 150 gr

TAULA ANET 125 gr

TAULA ARGELAGA 150 gr
TAULA ARNICA 100 gr
TAULA ARNICA 150 gr
TAULA CALENDULA 125 gr
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TAULA CAMPANULA 150 gr
TAULA DENT DE LLEO 125 gr
TAULA ESPIGOL 150 gr
TAULA ESTRAGO 125 gr
TAULA FARIGOLA 125 gr
TAULA GAIOL 100 gr

TAULA GAIOL 150 gr

TAULA GAIOL 200 gr

TAULA GENCIANA 150 gr
TAULA GINEBRO 150 gr
TAULA GINESTA 125 gr
TAULA GINESTA 150 gr
TAULA HISOP 75 gr

TAULA MALVA 75 gr

TAULA MELISSA 100 gr
TAULA MELISSA 150 gr
TAULA NERET 150 gr

TAULA PASTEURITZATS 150 gr
TAULA RAVENISSA 150 gr
TAULA ROMANI 150 gr
TAULA ROSELLA 150 gr
TAULA ROURE 150 gr
TAULA SALVIA 150 gr
TAULA SALZE 100 gr

TAULA SAUC 150 gr

TAULA SENSE LACTOSA 125 gr
TAULA SOLDANELLA 150 gr
TAULATEIX 75 gr

Timbal de cabra

Tiny Blossom

Tomino Boscaiolo

Tomme d'ovella

Tomme d'ovella porcié 150 gr
Tomme de cabra amb tofona
Tomme de cabra cendrada
Tomme de Savoie

Tou de cabra
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Tou de cabra amb orenga
Tou de cabra de la Garrotxa
Tou de vaca

Tou de vaca de la Garrotxa
Tou de vaca porcié 150 gr
Tou del Taga

Tou delsTil-lers mini
Trentino Dolomites curat

Trentino Dolomites curat porcio
150 gr

Valencay Fermier 220 gr
Valle Oscuru Picurriellu
Valleoscuro

Valley D'Or

Xiroi

Xiroi porcié 150 gr

32
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18
18
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