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Es LA cita internacional de los quesos y productos lacteos de calidad. La 162 edicion de la Feria del Queso
y los Productos Lacteos tendra lugar del domingo 23 al miércoles 26 de febrero de 2020, en Paris Porte

de Versailles.

Reservada para profesionales, la Feria del Queso y los Productos Lacteos es EL lugar para descubrir las
tendencias y las novedades en quesos y productos lacteos del manana. iAqui tiene una seleccién!

Al igual que el Pantone "Classic Blue" elegido color 2020 , el azul invadird nuestros interiores, pero

también nuestros platos con vetas azules.

Le Saint-Flour — Les Fromageries Occitanes - Francia

Queso azul especial elaborado con materias primas de calidad: una colecta de leche
realizada principalmente en un radio de 60 km alrededor de la queseria, y una
transformacién de la leche en las reglas del arte de la fabricacién. Saint-Flour es un
refinado de tunel 100%, luego se reserva para mejorar, durante un periodo minimo de
65 dias.

Le Birbablu - Caseificio Pier Luigi Rosso — Italia

Bleu provence - Beillevaire - Francia

todas las preparaciones.

Colosso Oudwijker - L'’Amuse - Paises Bajos

Viniendo de los Paises Bajos, este azul esta hecho de
leche de bufalo pasteurizada. Tiene una textura y
sabores Unicos en el paladar, una verdadera delicia.
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Semiduro y de larga maduracién, este queso se obtiene de la leche de vaca
entera pasteurizada, complementada con una seleccion de moldes y una
maduracion con cerveza artesanal "Margot". En boca, tiene un sabor delicado
entre las notas de mantequilla y cerveza y el sabor picante del moteado.

Este es un azul de oveja y, mas precisamente, una
preparacion basada en leche cruda
ensamblada con crema. Para untar pero también en la
cocina, con calabacin o berenjena, se adaptard a

de oveja

iEn 2020, las alianzas inusuales van en aumento! Caviar, ron, limén, pimienta ... los productores imaginan

alianzas Unicas y raras que agitan las papilas gustativas de los epicureos.
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Délice au caviar - Fromi -

Francia Mermelada de arandanos y Queso crudo de leche de
Cuando el caviar encuentra lima cabra relleno de

al queso... El Délice au La Chambre aux Confitures - pimienta- Chevennet -
caviar es una asociacion Francia Francia

entre el queso « Délice des Una combinacién explosiva Este queso fresco hecho
crémiers » y una donde la lima pica al arandano  de leche cruda de cabra
preparacion de 5% de con un soplo de aire fresco. Un se moldea a mano y
caviar seco de la Maison descubrimiento para el luego se corta por la
Neuvic, asociado a una paladar, aclamado por los mitad para re_l!enarlo con
mezcla de queso fresco y amantes del queso, con una preparacion a ba_S(_e
mascarpone. productos lacteos o queso de de pimienta. Una delicia!

cabra fresco.

Capri Citron -
Chéne Vert -
Francia

Este queso de cabra
organico fresco esta
adornado con
mermelada de
limon siciliano, la
fruta citrica insignia
de nuestros amigos
italianos.



Nature’s Nectar - Snowodnia Cheese Company - UK

Nature’s Nectar es la Ultima incorporacién a la deliciosa gama
Snowdonia de cheddars altamente aromatizados. Combina higos
marinados en ron y miel con el famoso queso cheddar
Snowdonia, creando un queso rico, suave y afrutado con notas
dulces y azucaradas.

iCada invierno, la raclette y la fondue calientan nuestros cuerpos y nuestros corazones! Amigables,
atraen a todos los franceses en cuanto las temperaturas comienzan a bajar. Este afio nuevamente,
sus especialidades de montafia estan adornadas con nuevas galas.

Raclette Signature 4 mois - Fromi - Francia

Es en Suiza, pais de la Raclette, donde el equipo de Fromi trabajé con la queseria
Moléson para encontrar una raclette de frutas de calidad superior. Después de varios
meses de trabajo, finalmente decidieron una maduracion de 4 meses para ofrecer
una raclette con un sabor diferente sin ser demasiado fuerte..

Raclette a la viande des grisons - Fromagerie de la Durance - Francia
La Fromagerie de la Durance ofrece aqui un queso raclette hecho con leche
cruda entera y adornado con trozos de carne de la IGP de los Grisones..

Fondue d’Alpage |I'Etivaz — Caves de |'Etivaz — Suiza
Una fondue cremosa con caracter y sabor y elaborada artesanalmente. iUn
formato listo para usar, muy practico para las comidas de esqui!

Viaja al otro extremo del planeta para descubrir nuevos sabores, nuevas texturas para nuestras
papilas gustativas francesas.

GHEE - Gillot SAS - Francia

Ampliamente utilizado en la India o el Magreb, el Ghee es una mantequilla de la que se
han eliminado el agua y los rastros de proteinas y carbohidratos para mantener solo los
lipidos. Por lo tanto, tiene un contenido de grasa del 100%. En cuanto a las recetas, esta
mantequilla es perfecta para hacer pasteles refinados, para cocinar carnes, pescados o
vegetales y le dara un ligero sabor a nuez a los sandwiches de la mafiana.

Kéfir - CHA - Francia =
El kéfir es una bebida lactea ancestral que se origina en el Caucaso y se produce utilizando
cultivos de kéfir (un grupo de levaduras y bacterias). Después de la fermentacion, la leche

es mas digerible y enriquecida con probidticos, lo que hace que el kéfir sea muy bueno = Al
I3 . .7 . 5

para la salud. Esta hecho de leche de cabra, y su fabricacion es artesanal y proviene del uagiss

norte de Grecia. S

¢Desea realizar retratos de productores, entrevistas con profesionales del sector o preparar su visita al salén?
No dude en contactarnos.
prensa@promosalons.es

La 16a edicion de la Feria del Queso y los Productos Lacteos tendra lugar del domingo 23 al miércoles 26 de febrero de 2020 en Paris expo
Porte de Versailles (Francia). Exclusivamente reservado para profesionales, este encuentro internacional de quesos y productos lacteos de
calidad reunira a 280 expositores (productores, fabricantes de equipos para el comercio, servicios, etc.) y 8.000 compradores de todo el mundo.
Sigua las noticias del salon en www.salon-fromage.com
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