
Manos Artesanas. Tradición y Sabor 



S.A.T. “O BREXEO” 
TRADICIÓN SECULAR 

 
 

Situada en la parte sur-oriental de la provincia de A Coruña, en el Ayto. de Sobrado 
dos Monxes, comarca de “Terras de Melide”.  

 
Herederos de una tradición quesera que se pierde en la niebla de los tiempos. 

Nuestros productos han sido muy apreciados a lo largo de la historia por diversas 
culturas que se asentaron en la región (Tribus celtas, Legiones romanas, Monjes 

cistercienses,…) 
 

Hoy en día,  mantenemos la tradición y el arte del buen hacer, elaborando  con 
seguros métodos del siglo XXI, quesos de calidad y sabor únicos, como la tierra que 

los ve nacer. 
 

Tierra de Galicia antigua,… fértil, verde y profunda. 
 

GALICIA 

A CORUÑA 

SOBRADO 



                        S.A.T “O BREXEO” 
                 SEÑAS DE IDENTIDAD 
 
 

• Explotación propia de leche. 
 

• Quesos con D.O.P. Tetilla y Arzúa Ulloa 
 

• Elaboradores de: 
 

    - Quesos con D.O.P Arzúa-Ulloa curados 
    - Quesos gallegos tradicionales de 10 y 45 Kg. 
 

• Innovación (I+D+i) 
 

    - Quesos gallegos de doble fermentación 
    - Quesos con mezclas de leche 
    - Quesos con ingredientes alternativos 
 

• Garantía de trazabilidad (Letra Q) leche gallega 100% 
 

• Certificación ISO 9001 y Medioambiental ISO 14001 
 
 



QUESO D.O. TETILLA 
Queso madurado de pasta blanda. 

Curación mínima: 9 días. 
Amparado por el  Consello regulador de 

la D.O.P Tetilla. 
 

COMPOSICIÓN:  Mat. Grasa: 45% min. /  Extracto seco: 48% min.  
Elaborado con leche pasteurizada de vaca, fermentos lácticos, sal, cloruro cálcico y cuajo. 
 
CARACTERÍSTICAS:  Forma peonza 
                         Corteza: Transparente. Apta para el consumo una vez lavada. 
                             Pasta: Blanco marfil. Presenta un nº discreto de ojos. 
                             Textura y Sabor: Untuosa y fundente. Sabor intenso láctico y mantequilla. 
 
PRESENTACIÓN: Cajas de cartón para 4 unidades con etiqueta pegada en una de las caras planas 
 
EMBALAJE y PALETIZADO: Palet Europeo. 72 Cajas x palet 
 
TRANSPORTE: Entre 2 y 8°C  ALMACENAJE: Refrigerado 2-8°C  
 
CONSUMO: Pref. Antes de 3 meses desde elaboración  

*FICHA TÉCNICA 
COMPLETA 

PESO aprox.: 
   Entre 800-900 gr. 
DIMENS. Aprox.: 
   14x12 cm.  



QUESO D.O. ARZÚA ULLOA 
Madurado graso muy versátil,  

al natural y/o como ingrediente 
grastronómico. 

Curación mínima: 9 días 
 

Amparado por el  Consello 
regulador de la D.O.P Arzúa Ulloa *FICHA TÉCNICA 

COMPLETA 

COMPOSICIÓN:  Mat. Grasa: 45% min. /  Extracto seco: 48% min.  
Elaborado con leche pasteurizada de vaca, fermentos lácticos, sal, cloruro cálcico y cuajo. 
 
CARACTERÍSTICAS:  Forma lenticular 
                         Corteza: Transparente. Apta para el consumo una vez lavada. 
                             Pasta: Blanco marfil. Presenta un nº discreto de ojos. 
                             Textura y Sabor: Untuosa y fundente. Sabor intenso láctico y mantequilla. 
 
PRESENTACIÓN: Cajas de cartón para 6 unidades con etiqueta pegada en una de las caras planas 
 
EMBALAJE y PALETIZADO: Palet Europeo. 100 / 60 / 60 Cajas x palet   
 
TRANSPORTE: Entre 2 y 8°C  ALMACENAJE: Refrigerado 2-8°C  
 
CONSUMO: Pref. Antes de 3 meses desde elaboración  

PESO aprox.: 
   500gr./850gr./2 kg. / 3,5Kg. 
DIMENS. Aprox.: 
   Variable  



QUESO BREXEO SIN SAL 
Madurado graso . 

Alternativa saludable SIN SAL añadida. 
Curación mínima: 9 días 

 

*FICHA TÉCNICA 
COMPLETA 

COMPOSICIÓN:  Mat. Grasa: 45% min. /  Extracto seco: 48% min.  
Elaborado con leche pasteurizada de vaca, fermentos lácticos, SIN SAL añadida, cloruro cálcico y cuajo. 
 
CARACTERÍSTICAS:  Forma lenticular 
                         Corteza: Transparente. Apta para el consumo una vez lavada. 
                             Pasta: Blanco marfil. Presenta un nº discreto de ojos. 
                             Textura y Sabor: Untuosa y fundente. Sabor intenso láctico y mantequilla. 
 
PRESENTACIÓN: Cajas de cartón para 6 unidades con etiqueta pegada en una de las caras planas 
 
EMBALAJE y PALETIZADO: Palet Europeo. 100 / 60 / 60 Cajas x palet   
 
TRANSPORTE: Entre 2 y 8°C  ALMACENAJE: Refrigerado 2-8°C  
 
CONSUMO: Pref. Antes de 3 meses desde elaboración  

PESO aprox.: 
   500gr./850gr./ 3,5Kg. 
DIMENS. Aprox.: 
   Variable  



QUESO D.O. ARZÚA ULLOA 
CURADO 

El “Duro” de los Arzúa Ulloa. 
Curación mínima de 150 días que le otorga 

un plus de sabor, fuerza y carácter. 
 

Amparado por el  Consello regulador de la 
D.O.P Arzúa Ulloa 

COMPOSICIÓN:  
Elaborado con leche pasteurizada de vaca, fermentos lácticos, sal, cloruro cálcico y cuajo. 
 
CARACTERÍSTICAS: Forma lenticular 
                         Corteza: Transparente. Apta para el consumo una vez lavada. 
                             Pasta: Blanco marfil. Presenta pocos ojos. 
                             Textura y Sabor: Con más cuerpo, aunque fundente. Sabor intenso láctico y mantequilla. 
 
PRESENTACIÓN: Cajas de cartón para 6 unidades con etiqueta pegada en una de las caras planas 
 
EMBALAJE y PALETIZADO: Palet Europeo. 60 Cajas x palet   
 
TRANSPORTE: Entre 2-8°C  ALMACENAJE: Refrigerado 2-8°C  
 
CONSUMO: Pref. antes de 2 años  desde elaboración.  

*FICHA TÉCNICA 
COMPLETA 

PESO aprox.:  
   Entre 600-800 gr. 
DIMENS. Aprox.:  
   Variable.  



QUESO “CARENO” 
MADURADO 

Compacto madurado con nuevos fermentos. 
Curación mínima de 45 días 

COMPOSICIÓN:  
Elaborado con leche pasteurizada de vaca, fermentos lácticos, sal, cloruro cálcico y cuajo. 
 
CARACTERÍSTICAS: Forma lenticular 
                         Corteza: Color Marrón. Apta para el consumo una vez lavada. 
                             Pasta: Blanco marfil. Sin presencia de ojos o alguno aislado. 
                             Textura y Sabor: Sabor intenso, textura compacta y justo punto de sal 
 
PRESENTACIÓN: Cajas de cartón para 6 unidades con etiqueta pegada en una de las caras planas 
 
EMBALAJE y PALETIZADO: Palet Europeo. 60 Cajas x palet   
 
TRANSPORTE: Entre 2-8°C  ALMACENAJE: Refrigerado 2-8°C  
 
CONSUMO: Pref. Antes de 6 meses  desde elaboración. 

*FICHA TÉCNICA 
COMPLETA 

PESO aprox.:  
   Entre 550-750 gr. 
DIMENS. Aprox.:  
   Variable.  



QUESO BREXEO 
PICANTE 

Madurado graso con pimentón. 
Curación mínima de 45 días 

COMPOSICIÓN:  
Elaborado con leche pasteurizada de vaca, pimentón, fermentos lácticos, sal, cloruro cálcico y cuajo. 
 
CARACTERÍSTICAS: Forma lenticular 
                         Corteza: Transparente. Apta para el consumo una vez lavada. 
                             Pasta: Blanca con puntos rojos de pimentón. Sin presencia de ojos o alguno aislado. 
                             Textura y Sabor: Sabor láctico y retrogusto picante, firme, fundente y justo punto de sal. 
 
PRESENTACIÓN: Cajas de cartón para 6 unidades con etiqueta pegada en una de las caras planas 
 
EMBALAJE y PALETIZADO: Palet Europeo. 60 Cajas x palet   
 
TRANSPORTE: Entre 2-8°C  ALMACENAJE: Refrigerado 2-8°C  
 
CONSUMO: Pref. Antes de 6 meses  desde elaboración. 

*FICHA TÉCNICA 
COMPLETA 

PESO aprox.:  
   Entre 550-2000gr. 
DIMENS. Aprox.:  
   Variable.  



QUESO BREXEO 
MEZCLA 

Madurado graso mezcla de pasta blanda. 
Curación mínima de 60 días 

COMPOSICIÓN:  
Elaborado con leche pasteurizada de vaca (60%) y cabra (40%), fermentos lácticos, sal, cloruro cálcico y cuajo. 
 
CARACTERÍSTICAS: Forma lenticular 
                         Corteza: Transparente. Apta para el consumo una vez lavada. 
                             Pasta: Blanco marfil. Sin presencia de ojos o alguno aislado. 
                             Textura y Sabor: Sabor láctico con retrogusto ácido (de la leche de cabra), textura firme aunque 
fundente y justo punto de sal. 
 
PRESENTACIÓN: Cajas de cartón para 6 unidades con etiqueta pegada en una de las caras planas 
 
EMBALAJE y PALETIZADO: Palet Europeo. 60 Cajas x palet   
 
TRANSPORTE: Entre 2-8°C  ALMACENAJE: Refrigerado 2-8°C  
 
CONSUMO: Pref. Antes de 9 meses  desde elaboración. 

*FICHA TÉCNICA 
COMPLETA 

PESO aprox.:  
   Entre 550-2000gr. 
DIMENS. Aprox.:  
   Variable.  



FICHAS TÉCNICAS 
                        S.A.T “O BREXEO” 

















S.A.T. O BREXEO 
Casal de Abaixo, S/N 

15815 GRIXALBA 
SOBRADO DOS MONXES 

A CORUÑA 
 

Telf. 981.195.242 
Fax: 881.060.501 

 
gerencia@queseríabrexeo.es 

 
43° 5' 13.4002" N, 7° 58' 21.2477" W 
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