
Mató

cod. denominación gtin-13 gtin-14 peso unidad (kg) u/c
vida útil 

(días) temp (º C) caja/ capa
ancho. caja 

(cm)
alt. caja 

(cm)
prof. 

caja (cm)
caja/ 
palet

nº capas 
palet

altura 
palet

peso bruto 
caja (kg)

0350010 Mató cabra plat 1,6 kg 8436023512022 18436023512029 1,6 1 10 0 -4 ºC 15 22,5 8 22,5 105 7 56 0,12

0350165 Mató cabra terrina 200 g 8436023513357 18436023513354 0,20 4 10 0 -4 ºC 15 22,5 8 22,5 105 7 56 0,12

INGREDIENTS: Llet pasteuritzada de cabra, quall, 
estabilitzant: clorur càlcic.

EL MARIDATGE: Moscatell suau.

A LA CUINA: Ideal per a  les postres, amb fruita fresca i 
alguna melmelada o mel, tot i que també el podem cuinar o 
fer servir per farcir pasta, o com a guarnició en els plats 
freds, entrants i amanides.

Mató de cabra
La puresa de la llet de cabra en la seva màxima 
expressió. Utilitzem només quall i la llet més fresca per 
elaborar diàriament aquest producte tan típic de la 
nostra terra.

CAT

Proteïna .....................................................11,00 %
Hidrats de carboni ..............................3,60 %
dels quals, sucres .................................2,40 %
Greixos ......................................................19,00 %
dels quals, saturats ..........................13,00 %
dels quals, monoinsaturats ..........5,00 %

dels quals, poliinsaturats ................1,00 %
Matèria grassa sobre 
extracte sec ................................................. 53 %
Energia (KJ/kJ/kcal- KJ/100gr)  944-228
Sal ...................................................................0,20 %
Calci ..............................................................0,42 %

Informació nutricional. Valors mitjans per 100 g

INGREDIENTES: Leche pasteurizada de cabra, cuajo,
estabilizante: cloruro cálcico.

EL MARIDAJE: Moscatel suave.

EN LA COCINA: Ideal para los postres, con fruta fresca y 
alguna mermelada o miel, aunque también lo podemos 
cocinar o usar para rellenar pasta, o como guarnición en los 
platos fríos, entrantes y ensaladas.

Requesón de cabra
La pureza de la leche de cabra en su máxima expresión. 
Utilizamos solo cuajo y la leche más fresca para elaborar 
diariamente este producto tan típico de nuestra tierra.

ESP

Información nutricional. Valores medios por 100 g

Proteína .....................................................11,00 %
Hidratos de carbono .........................3,60 %
de los cuales, azúcares ....................2,40 %
Grasas .......................................................19,00 %
de las cuales, saturadas ...............13,00 %
de las cuales, monoinsaturadas ...5,00 %

de las cuales, poliinsaturadas .....1,00 %
Materia grasa sobre 
extracto seco ............................................ 53 %
Energía (KJ/kcal- KJ/100gr) ....  944-228
Sal ...................................................................0,20 %
Calcio ...........................................................0,42 %


