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LA EMPRESA

Quesos Gaisberg de México, empresa mexicana — alemana ubicada en el Estado de Puebla, se dedica a la
elaboracion de quesos gourmet y ofrece una atendon personalizada a sus dlientes en toda la Reptblica Mexicana. Sus
productos son de alta calidad, libre de conservadores y cuentan con una asesoria alemana permanente.

Se manejan dos marcas de quesos gourmet: Gaisberg (quesos de cabra) y Lindenberg (quesos de vaca) con las
siguientes especialidades:

Gaisberg: Brie, Camembert, Boursin, Feta, Romadur, Maier Camembert, Mutschli

Lindenberg: Brie, Camembert, Romadur, Feta, Adobera y Crema.

Su fundador, un empresario alemdn que llegd a México en 1982. Tiempo atrds, sus bisabuelos se dedicaron a |a aia de
ganado y a la elaboracion de quesos, de mantequilla y de requesdn, famaosos en su regidn (Algovia, Sur de Alemania).
Cuando él llegd a México identificd la escasez de quesos de origen europeo y aprovechd la oportunidad para iniciar el
negocio de elaboracion de quesos tipo gourmet. Formalmente fundd en 2009 la empresa Quesos Gaisherg de México
(Gaisberg significa en alemdn la montana de la cabra), pero cuenta con una experiencia de mds de 30 anos en la
produccion de quesos.

Datos fiscales

Salmalac, S.A. de CV.

Autopista México-Puebla km. 93.5
Santa Maria Moyotzingo
Texmelucan, Puebla, México

Contacto

(adalupe 5alcedo

(Directora general)
gsalcedo@qaisberg-queso.com
salmalac@hotmail.com

CR74129

R.FC. SAL120808 119

Tel. oficina: 01(248) 48502 77
www.gaisherg-queso.com
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Su directora general es una empresaria mexicana, originaria de Jalisco, de familia dedicada a la elaboracion de quesos
mexicanos. Con su conocimiento y con la experiencia de Quesos Gaisberg juntos gestionan la empresa, ofreciendo al
mercado una distinguida variedad de quesos gourmet. Entre sus clientes se encuentran grandes cadenas de tiendas
departamentales y de autoservicio de México. Los quesos estan aceptados por los consumidores por su excelente calidad
del producto.

Las fortalezas de Gaisberg México son las siguientes:

« Alta calidad del producto (ingredientes, sabor y consistencia)

- Propio hato ganadero (cabras, ovejas y vacas) bajo control de régimen alimenticio y salud
« Instalaciones adecuadas para la elaboracion de los quesos gourmet

« Excelente presentacion e imagen de los empaques

« Distribucidn a toda la Republica Mexicana

» Quesos libre de conservadores

Se cuenta con el punto de venta Marché Salcedo en La Barca, Jalisco, donde se ofrecen productos gourmet de charcuteria
y los quesos de la propia produccidn.

Punto de venta,region Occidente
Marché Salcedo

(alzada Raymundo Vazquez Herrera 1004 )
Col. Santa Teresita (
La Barca, Jalisco, México, CP 47910
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CLIENTES

Palacio de Hierro
City Market
HEB
La Bodega del Pedregal (Mundo Gourmet), Ciudad de México (4 iendas)
Botiega Culinaria, (iudad de México (3 tiendas)
La Regional, Coyoacan, Ciudad de Mexico

Artesanas del Buen Comer (tienda-restaurante en San Angel Pedregal), Ciudad de México
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GAISBERG

BRIE BOURSIN

+ Descripddn: Queso de pasta blanda en forma de tarta plana, su corteza tiene vello blanco y manchas o venitas rojizas. La pasta es de = Deseripcidn: Quesa suave, fresco, de untable consistencia. Es cremoso, con ligero sabor deida. Sus sabores se encuentran al natural, al ajo
color amarillo paja, es cremosa y suave pero no fluida, Los bries poco maduros tienen un toque afrutado y especiado; los més maduros y con finas hierbas. Bajo en grasa.
tienen un intenso olor a moho, un sabor suave y dulzon. » Ingredientes: Leche entera 100% de cabra, cuajo, cultivos licticos, cloruro de calcio, sal.

+ Ingredientas: Leche entera 100% de cabra, cuajo, cultives Kcticos, doruno de calio, sal » Contenide neto: 350 gr, natural y con hierbas.

- Contenido neta: 150 gr. « (Consejopara comer; Ideal para dip, relleno de pay, ensalada.

« Consejo para comer: ldeal para acompadiarse con vinos tintos anejos, de sabor intenso o con vino blanco que tenga un ligero arma a nuez. » Variedad: fresco, pasta blanda.

+ Maduracidn: Ocho semanas. + Caducidad: 2 meses.

+ Variedad: Maho. « Empaque: Envase de plasticoy en rollo.

» Empaque: papel espedal para la proliferacidn del hongo. = (rigen e historia: Normandia, Franca. En 1957 fue producido por primera vez, en |a regidn de Normandia por Frangois Boursin,

- Drigen e historia: Isla de Frandia/Sena y Marne, S2 desconoce donde se cred por primera vez este tipo de queso y quién lo descubrid, El eligid inicialmente el nombre de Goumnay para su quese, posteriormente cambid el nombre a Boursin.
Es una de los mas antiguas y documentados del munde, famaoso y aprediado por Carlo Magna y otros nolles caballenos de aquella
época. Dbtuvo su gran triunfo durante o Congreso de Viena de 1814,
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MALER"S CAMEMBERT

» Descripddn: Queso de pasta blanda de forma pequeda y dlindrica, su corteza es fina y vellosa, en |2 maduracidn muestra una

- Ingredientes: Leche entera 100% de cabira, cuajo, cultivas Kcticos, doruro de calcio, sal.
+ Contenido neto: 300 gr.

+ Variedad: Moho.
« Empaque: Papel especial para la proliferacin del hongo y de forma cilindrica para facilitar su consume,

pigmentacion café, £ color de la pasta va desde el blanco hasta amarillo claro, de consistendia cremaosa pero no fluida. E camembert
fresco tiene un nickeo quebradiza y un sabor ligeramente acide; el camembert maduro es blanco, eldstico, untuaso y tiene un sabor
afrutado. Su vida de anagueles es de 324 messs.

Consejo para comer: Acompaniado de un buen vina, platilbe gourmet, pastre, etc.
Maduracion: 60 dias.

Origen e historia: Baja Normandia, Departamento de Calvados. Este queso existe desde hace 200 afios, s elabard por primera vez en
1791, en &l pequefio pueblo de Camembert por ka campesina Marie Harel. En 1880 el ingeniero Ridel inventd la caracteristica caja de
madera, asi el queso podia viajar sin recibir dafio alguno. El Camembert e unos de los quesas mids consumides en &l mundo,
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CAMEMBERT

Descripeion: Quesa de pasta blanda, de forma pequefia y cilindrica, su corteza e fina y vellosa, en la maduraciin muestra una pigmentaitn
café, Elcolor de L pasta va desde el blanco hasta amarill dare, de consistencia cremosa pero na fluida. £l camenmbert fresca tiene un
nilclen quebradizo y un sabor ligeramente dcido; el camembert maduro es blanco, eldstico, untuoso y tiene un sabor afrutado,
Ingredizntes: Leche entera 100% de cabra, cuajo, cultivos lacticos, clorurn de calcio, sal.

Contenido neto: 160gr.

« Consejo para comer, Degustarlo en dulce coma postre, acompaade de mermelada, en salado con hierbas italianas y tomate al homo

o empanizado. También puede ser acompaniado de un ving, etc.

Maduracion: 60 dias.

Variedad: Maoho.

Empaque: Papel espedal para la profiferacidn del hongoy caja de madera de bambi hecha por artesanas del Norte de Puebla,

« Drigen e historia: Baja Normandia, Departamento de Calvados. Este queso existe desde hace 200 anos, se elabord por primera vez en

1791, en el pequefio puebla de Camembert por la campesina Marie Harel. En 1880 el ingeniero Ride| inventd la caracteristica caja de
radera, asi el quesa podia viajar sin redbir dafio alguna. El Camembert es unas de los queses mis consumidos en el mundo y también
es conocido por el rey de los quesos.
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GAISBERG

MUTSCHLI ROMADUR

« Descripcion: Queso de pasta suave y de sabor moderado, De maduracidn, normalmente se encuentra de forma redonday su corteza . I]e:;aip-:_i-jn'. Queso de_ mnsis[fmia suavey I:ularrda_, no tiene corteza. Nﬂm‘malmente seencuentra en forma de adoquin, tiene una
natural es de cobor mamdn rojizo. Su textura essuave, templada y de aobor amarillo daro. Su consistencia semidura es ideal para botana y radette, superﬁue en‘m amanliay wjiza, ya ma@um ad.quwfe un sabor fuertey DIFHHM.
 Ingredientes: Leche entera 100% de cabra y oveja, cuajo, cultives lcticos, dorro de caldo, sal. : Ingrm{qnm “‘Tihe HI0% de cab, cutl, cutvos g ool
: » Contenido neta: 100 gr.
+ Contenido neto: 300y 600 gr. = (onsejo para comer: eal para acompafiarse de un buen vino blanco o cerveza,
« Consejo para comer: Ideal como aperitivo, acompafiado de vino o cerveza, En su pas de origen se suele freir y servir con papas codidas, « Maduracion: 2 meses.
» Maduracidn: Entre 6y 8 semanas. Variedad: Moho.
« Empaque: Al vacioy caja de cartdn. » Empaque: Envuelto en papel especial y caja de carton.
= (rigen e historia: Baviera, No estd claro de donde procede el nombre de este queso, algunos expertos consideran que se denomind
a partirde |a palabra francesa reoumndre (ordefar). Kael Hirnbein introdujo el Romadur en Algovia (Suroeste de Baviera) en el afip 1830.
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ROMADUR FETA

» Descripddn: Queso de consistenda suave y blanda, no tiene corteza. Normalmente se encuentra en forma de adoquin, tiene una = Descripcidn: Quesa de corte, s presenta en forma de bloques rectangulares y carece de corteza. La pasta es blanca, compacta y
superficie entre amarilla y rojiza, ya madura adquiere un sabor fuertey picante, quebradiza, con una textura cremosa. Sabor igeramente salada, E feta si madura por mids tiempo su sabor s mds picante.

+ Ingredientes: Leche 100% de vaca, cuajo, cultives lacteos, cloruro de caldo, sal » Ingredientes: Leche entera 100% de cabra, cuajo, cultivos lacticos, cloruro de calio, sal.

+ Contenido neto: 100 gr. « Contenida neto: 200 gr.

- Consejo par comer: Ideal para acompafiarse de un buen vino blanco o cerveza. = (onsejopara comer; Esencial en una buena ensalada, sado, con verduras y frutas, rallado o en consenva de aceite de oliva,

+ Maduracion: 2 meses, « Variedad: Seco,

+ Variedad: Moho. « Caducidad: 2 meses.

+ Empaque: Envuelto en papel espedial y caja de cartdn. « Empaque: Al vacio,

« (rigen e historia: Baviera. No estd clam de donde procede el nombre de este quess, algunos expertos consideran que se denomind a = (rigen & historia: Regiones montafiosas del pafs. La produccion de este quaso ya se llevaba a cabo en la antigliedad. Para los pastores,
partir de la palabra francesa reoumdre {ordefiar), Kar Himbein introdujo el Romadur en Algovia (Suroeste de Baviera) en el afio 1830, este sencillo queso constituia la dGnica pasibilidad de conservar la beche del ganado ndmada. El feta se elabora principalmente en las

regiones montafiosas, donde hay tradicidn del ganado ndmada.,
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- Maduraddn: 60 dias.
« Variedad: Moho,
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CAMEMBERT

» Descripddn: Queso de pasta blanda, de forma pequefia y cilindrica, su corteza es fina y vellosa, en la maduracicn muestra una
pigmentacidn café, Bl color de la pasta es de un amanilla claro, de consistendia cremasa pero no fluida, Bl camembert fresco tiene un
nilcheo quebradizo; el camembert maduro & blanco, elastion, untuoso ¥ tiene un sabor afrutado. Su vida de anagueles &5 de 3 2 4 meses,
dependiendo def gusto del comensal.

+ Ingredientes: Leche entera 1009 de vaca, cuajo, coltivos Kicticos, doruro de caldo, sal.

- Contenido neta: 160 gr.

« Consejo para comer: Degustarlo en dulce como postre, acompafiado de mermelada, en salado con hierbas italianas y tomate al homo

o empanizado. También puede ser acompafado de un vino, efi.

Empaque: Papel especial para la proliferacion del hongo y caja de cartdn,

Origen e historia: Baja Normandia, Departamento de Calvados. Este queso existe desde hace 200 afios, s elabord por primera vez en
1791, en el pequedio pueblo de Camembert por la campesina Marie Harel. En 1880 el ingeniero Ridel inventd la caracteristica caja de
mailera, asi el queso podia viajar sin recibir dafio alguno. £l Camembert es unos de los quesos mis consumidos en el mundo,
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Descripeidn: Queso de pasta blanda en forma de tarta plana, su corteza tiene vello blanco y manchas o venitas mjizas. La pasta es de
tolor amarillo paja, es cremosa 'y suave pero no fluida. Los bries poco maduros tienen un toque afritada y espedado; 1os més maduros
tienen un intenso olora moho, un sabor suave y dulzn,

Ingredientes: Leche entera 100% de vaca, cuajo, cultivas lacticos, domur de caldo, sal.

Contenido neto: 1504r.

» Consejo para comer: kdeal para acompanarse con vinos tintos afejos, de sabor intenso o con ving blanco que tengaun ligero armaa nuez.
« Maduracian: ocho semanas.

Empaque: papel especial para la proliferacin del hanga,

Origen & historia: lsla de Francia/Sena y Marne. Se desconoce ddnde se cred por primera vez este tipo de queso y quién lo descubrid. Es
una de s mds antiguos y documentados del mundo, fameso y apreciado por Carlo Magno y otros nobles caballeros de aquella época.
Obtuwvo su gean triunfo durante el Congreso de Viena de 1814,
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- Variedad: Fresco.
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ADOBERA

+ Desaripcidn: Queso de pasta suave, sin corteza. Es un queso fresen que no pasa por un proceso de envejecimiento, En algunos estados de
|a Repiblica va sazonado con un poco de chile y ahogado al adoba, en otros lados su proceso de elaboracicn es solo con sal. Su sabory
aroma &5 suave, sabor Bgerarente salada,

Ingredientes: Leche entera 100% de vaca, cuajo, cultivos lacticos, dorurn de caldo, sal.

- (ontenido neto: 500.gr, 1k, 1.700gr yventa a granel.

- Consejo par comer: Comin para acompafiario con cualquier platillo mexicana,

« Maduradion: No requiere,

Caducidad: 3 semanas.

« Empaque: Al vacio.
« Origen e historia: En Méxdco se empezt la produccitn del queso después de que los conquistadares espanioles trajeran ks primenos
hatas de ganado. B queso tipo Adobera es.un queso proveniente del ocddente del pais.

600 R MET ELABORLIDOS

- LINDENBERG :
*\aﬁl

K

EECET1S

E

U

1 0P B AS

]

R

I G

N AL ES




- QUESOS GOURMET ELABORADOS EN MEXICO, CON RECETAS EUROPEAS ORIGINALES -

Elaborado por: Salmalac, 5.A. de C.V.
Autopista México-Puebla Km. 93.5,

Sta. Maria Moyotzingo C.P. 74129,

San Martin Texmelucan, Puebla.

Tel. (248) 485 0277
gsalcedo@quesos-gaisberg.com.mx

WWW.Quesos-gaisberg.com.mx
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