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TRADICION
EVOLUCIÓN 
INNOVACION

Innovaciones y nuevos desarrollos en quesos de cabra, oveja y búfala



INNOVACIÓN EN LA MATERIA PRIMA

INNOVACION TECNOLOGICA – CIENTIFICA
(FISICO, QUÍMICO, MICROBIOLÓGICO)

INNOVACIÓN MERCANTIL
(DEMANDA, OFERTA)

INNOVACIÓN PACKAGING

Concepto: Empíricos o científicos
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DISPONIBILIDAD DE LA LECHE

DE LA ESTACIONALIDAD A TODO EL AÑO
(LECHE DE OVEJA Y LECHE CABRA)

CONSUMO ESTACIONAL DEL PRODUCTO 
(MOZZARELLA DE BÚFALA)
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CONGELAMIENTO DE LA LECHE
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LECHE DE BÚFALA 

Caso India 

Caso Italia
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LECHE DE OVEJA 

Caso España

Leche de mezcla 
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LECHE DE CABRA

Nuevos productos

Oferta de leche de cabra -Dieta 
-Salud
-leche líquida
-nichos de mercado
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FILTRACIÓN
MICROFILTRACION
ULTRAFILTRACIÓN

MICROPARTICULACIÓN
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