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1.1. Historia. 1.2. Proceso de
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1.1. HISTORIA

s

Manuel do' Valentina

v : Chillon | G* Casas
)’ 13 x I T T ]

: Juana Plicida ‘ M*Antonia  Alfonso

Valentin&Fernando
Sociedad Chillsn
Valentin ngConcepczon -
Chillon I Plaza
Vclbrm‘m Mglud Tmla': ]o.tlé -

Trodolindo&Manue
Queserias Chillén Plaza S.L.

Teodolindo oM* del Carmen

Chillon | Lorenzo
T T T 1
Maika  Gustavo  José  Roberto v
e

Queserias Chillén Plaza fue fundada:como firma
comercial en 1943 por Valentipz:Chillon =Garcia; .
aunque la tradicidon quesera arrancaide suipadre; 4’
Manuel Chillén, a finales del siglo: XX
Desde que Manuel y su hijo Valentinirecorrian:los

pueblos de la comarca vendiendo el:gueso:elaborado
en su casa, hasta la actualidad, han:pasado mas de
125 afnos en los que la familia Chillén:ha:iconservado

como oro en pafo el saber de susiantecesores: [31111'11.3 ij]]dﬂ
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1.2. COMPROMISO
Y VALORES

Cuando se habla del queso Chilldn;seesta
haciendo referencia al queso de oveja: tradicional
por excelencia. Y es que nuestrosguesosiison
elaborados de manera tradicionalicon:techecruda
seleccionada de oveja y utilizando cuajoanimal;
Seguimos la tradiciéon y sabiduria heredadas: de
nuestros antepasados, una tradicidon deicuatro
generaciones de la familia Chillédnen:las que
hemos logrado hacer un producto gnico; un:gueso
sin corteza y con un retrogusto persistente:

De esta manera, convencidos :del:valor de::la
tradicion y puestos a la dltimaseniinnovacioniy
controles de calidad, Queserias=¢hillon Plaza se
ha convertido en todo un referente ‘para i los
paladares mds exigentes que demandan i eniun
mismo producto calidad, tradicidén: y exclusividad:

“Sabor a Trad
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3. PROCESO DE
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ELABORACION

Recogida de la leche de ovejaien:lacomarca
de Toro.

Andlisis de muestras de lecheen:laborataorio
propio y envio de otras mouestras al
laboratorio de la Junta de Castilla yibedn:
Vaciado y Filtrado.

Calentamiento de la leche en:ila:cubasdecuagar
hasta una temperatura maxima de:342C:;
Adiccion de cuajo natural descordero:
Formacion de la cuajada a losi25iminiiaprax:):
Cortado de cuajada con 2 lirassen:movimiento:
Llenado automdtico de moldés;

Prensado durante 8 horas.

Salado de los quesos en salmuera durante - 24h:
Maduracién en bodega.

Volteos y manos de aceite.

Proceso de Conservacion entre 4y 7:2C:
Expedicion (etiguetado, pesajeyrenvasado):
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1.4. MUSEO DEL

QUESO CHILLON

El Museo del Queso Chillédn (autorizado: como museo
oficial de la Junta de Castilla y Ledégn por Ordeéenide
13 de diciembre de 2017) es el Unico museo: del gueso
de capital privado de toda Espafa::Fuesinaugurado
el 29 de abril del afio 2016 y desdeéentonces recibe
mdas de 20.000 visitantes cada afo;

En el Museo del Queso Chilldn ifes visitantes se
sumergen en la antigua tradicidn::del queso; 5Us
origenes, su evoluciéon. Experimentan:i el sabordel
pasado junto con la innovacidon delpresente:

Cuatro generaciones de la familia Chilldn; dedicadas
durante mas de 125 afios a la elaboracion del:gueso
de oveja, estdan ahora reflejados en:este Museo:

Un recorrido emocionante recordando: el trabajo
artesano de elaboracidon del quesoiqgue:todas:las
familias ganaderas y en particularlanuestra;
realizaban en sus pueblos.

v v v v v v
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Tradicidn,

Familia
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2.0. ELABORACIONES

@ oo

2.1. Ques 2.2. Ilnnovaciones.
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Senncurado

Curaciéon minima 60 dias.
Tierno y muy mantecoso.
Sabor suave recordando

los toques lacteos de las
leches frescas.

Curado

Curacion minima 120
dias. Sabor suave pero
intenso, de pasta color
marfil, corte mantecoso vy
exterior recubierto de
aceite.
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2.1. QUESOS TRADICIONALES 4
Viejo
Curacion minima de 7
meses. Sabor mas
persistente sin llegar a
ser agresivo en el

paladar. Se diferencia de
otros quesos viejos en su

textura vya que no se
qguiebra al cortarlo.
Reserva

Curacion minima de 12
meses. Es el queso con
mas personalidad y
cardacter. A pesar de su
curacion, sigue
manteniendo la virtud
capital de nuestros
guesos: la mantecosidad.
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RESERVA
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2.1. QUESOS TRADICIONALES ‘

Teodolindo
Ainhejo Seleccioén

Oveja. Leche cruda

UNICO queso de leche

cruda con mds de 36 o . ! 4
meses de curacidon. Este {*r} s i
gueso procede de una \c |

selecciéon anual de las 300 @& TEQDOLINDO t

piezas mas jugosas para ‘ /MV
conseguir que aguanten o
una maduracidén tan larga
Yy que sigan manteniendo
la cremosidad de |la pasta

y un sabor inigualable.
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2.2. INNOVACIONES

Queso al Vino Tinto

(Patentado)
Tierno, de curacion
minima de 70 dias.

Elaborado con un toque
de vino tinto en la masa
y macerado durante los
primeros 15 dias de vida
en vino tinto de nuestra
propia cosecha de Toro.

Queso Rojo

JVvEeE d. L cC c C Uda

Curacion minima de 7
meses. Los dos uUltimos
los pasa sumergido en
pimentén de la Vera con
aceite de oliva virgen. De
esta manera, adquiere un
color rojo muy llamativo.

“Productos de la tierra

que hacen un queso exclusivo

PAG.12

v v v v v v
¢ D4 1D 4D 6D 6D+ D
& &> & & & a»



2.2. INNOVACIONES

pu s

Queso curado en Mantec
Oveja. Leche cruda

Curacion minima de 8
meses. Llevamos a cabo

un proceso de curacidn
original mediante la

|

Ao s e

inmersién del queso en VM f
manteca de cerdo ibérico | ~MANTECA U B /j‘ Ton,

. AX)
durante varios meses. <

Ideal para los que buscan i
un queso diferente, de £
textura firme 'y con “Innovar manteniendo
regusto sorprendente. |

la tradicidn /@‘ "




Vg Wy tiWey VP Wiy WEHE@ gV
29,08 39 O e 00 e 0 20 0S8 oe R 8y
R Y R WO DR O ¥ D w4
PV 8 e e e Wme ey
L N AN " b, 4 N/ N
s’ T TN
& P VY i
2.2 . INNOVACIONES ‘

\‘»b‘ G e
: EMULSION
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Emulsion Chillén
con Miel (Patente)

Elaborado al natural con
gueso de oveja

“Diferenté

e o R

seleccionado de mas de Exclusivas”'"
b4

20 meses emulsionado

con aceite de oliva virgen

Adictivas

y miel de flores.

Emulsion Chillén
Picante (Patente)

"
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Elaborado al natural con

E
\. QUEso pIcANT

Ny
1

queso de oveja
seleccionado de mas de
20 meses emulsionado
con aceite de oliva

virgen, pimentén de |Ia
Vera y especias picantes.
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CALIDAD Y PATENTES

3.0.
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3.1 3.2. Patentes.
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3.1. CALIDAD

Controles de la leche

- PH.
- Antibidticos.
- Acidez.

Controles de los quesos

- PH.

- Temperatura y humedad de maduracion:
- Temperatura y humedad: de conservacion,
- Analisis Microbioldgicos:

- Andlisis sensorial (sabor; olor;, textural:

Controles de limpieza

- Procesos de limpieza pautados portareas.
- Registros de seguimiento:de limpieza:

- Analisis visual periddico:

- Analisis Microbioldgicos:de: superficies:
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Queso Elaborado con vino tinto

DO Toro
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OFICING EEFRRNOLA DE
FATENTEE ¥ MARCAE

g ESRNA . BOED o o)
A23C 1900 mo o

PATENTE DE INVENCION

(=) Facha & prsantacion: D9.10.2007 [T Thares: GUESERIAS CHILLOM PLAZA, 5.L
Cra. Tordosilas, 1

Poligona IndusTial Mone

IE-:-Focru-:h publicacitin & by soficfud 1311 3000 £9500 Tom, Zamora, ES

Facha & |2 oonossitn: 06.00 a0 If-':!-mm:-r-u: Chilion Plaza, Tecdolindo

k) Facha & publicacitin da/ iolsio & I prionis [T:li'l.parh Urtrar & nasagass, Josus Mara
EEND

no,
=al Isxima y ving asio
morerdida ente &l 0.5% y 2
mias. Lina var oimaos ol Quess, B
vino y = somels posiadormenic a un peooaso & ouka-
cin
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e OFICING EEPRNOLA DE
% "'—".— FETENTEE ¥ MARCAE

Ig Facha d publicacion & [ soficiuc 12 082000
Fecha de la concasion: 2105 N0
@} Fecha g anuncio de b concgsidn: 070620

E} Fecha d publicacion & iolstc @ [ prieni:
a

(3 Tiuic: Oup'so para umar.

) rosumon:
AL DR T, DOMIDUGSIO [DOT: QLSO CLURde o

324 602

(i) Moo o puticacior: 2 24
131) Momorn & solck: SOOTO2E11

it cL:
A23C 1808 poos £

{74} A ganta: Urizar Anasagass), Jests Maria




PATENTES

Emulsion Chillén Picante

i e [0oo

N° SOLICITUD: 201831012
N° PUSLICACION:  ES1216099

TITULARIES:
QUESERIAS CHILLON PLAZA, S.L
FECHA EXPEDICION: 17/10¢2013

TiTULO
DE
MODELO DE UTIUDAD

Cumplidos los requisitos pravisios en |a vigents Ley 242015, ge 24 de jullo, de Patentes, se
expide & prasente TITULO, acraditatvo o€ |3 concesion del Modsl de Utiidad.

Se otorga 3l titular un derecho de exciusiva en todo & =mitorlo nacional, b3o las
condicones y con 13s limitaciones en 13 Ley de Patentes. La duracion del modelo de utilicad
Sera de diez anos contados 3 partir de 13 facha de prasantacion de a3 solicitud (29/06/2018).

El moasio de uliaad 58 concade sin peruicio o= tercaro y 5 garantia del Estado en cuantd
33 validez y 313 Lt dad del odjeto sobre & que racae.

Para mantener en vigor & modelo de utiikdad concedido, deberan abonarse 13s t3sas
anuales 2stablecidas, 3 partir de |3 tercera anualdad. Asimismo, debera explotarse & objeto
de 13 Invencion, bien por su titular 0 por medio g2 persona autonzada de acuerto con &
sistema o2 llcenclas pravisto legaimente, dentro de! plazo de cuato afos 3 partir de 1a fecha
oe prasentacion de I3 soliciug o2l modelo de utllidad, o oe tres aflos desoe 13

ge I3 concesion en & Boletin Oficial de |3 Propledad Indusirial, apicandose & plazo que
EXPITE Mas 13rde.
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https://es-es.facebook.com/quesoschillon
https://www.instagram.com/quesoschillon/
https://es.linkedin.com/in/gustavo-chill%C3%B3n-lorenzo-b96b9714a?challengeId=AQFh2zMgb8fj_gAAAXShxRM6TlMcs3xDlLGmx7yPIKgdILxVl9izx2xh5Nx5dxs_gsQWxqAZNgf2YkcEjp-H9cyPC47Qxecmdw&submissionId=67c79750-69e9-3516-1e95-7a4c7376d51c

