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Desde que comezamos c6 proxecto de elaborar xeados
artesans, a nosa vocacion foi firme: obter unha crema
excepcional a partir do excelente leite de vaca que producen
as nosas vacas na Granxa O Cancelo.

Esta é a nosa principal caracteristica e, ao tempo, a calidade
que fai dos xeados artesdns da Granxa O Cancelo un
producto diferente.

Controlamos desde a orixe todo o proceso de produccion.
Coidamos das nosas vaca vixiando a sUa alimentacion e
benestar e realizando todos os controis sanitarios necesarios.
Deste xeito obtemos un leite de calidade superior.

Esta é unha das grandes diferenzas cés outros fabricantes,
xa que toda a nosa materia prima principal, o leite, procede
dun Unico productor, a nosa granxa, Granxa O Cancelo. E no
proceso de seleccién tamén podemos escoller aquelas vacas
que producen leite con maior extracto seco. Isto quere dicir
que seleccionamos as vacas que producen leite con maior
porcentaxe de materia graxa (>4,2%) e materia proteica
(>3,60%).

Estas particularidades fan que os nosos xeados sexan
Unicos posto que o ingrediente principal, o leite, ten unhas
caracterfsticas que non se poden suplir con ningun outro
producto do mercado.

Elaborar unha crema de xeado partindo destas premisas é
un factor de calidade asegurado

A propia graxa natural do leite gardntenos unha
inmellorable textura e unha completa homoxeneida-
de no corpo do xeado. A mestura de ingredientes
contén unha menor cantidade de aire e ten unha
cremosidade Unica que se goza ao consumir calquera
das nosas variedades.

Non engadimos saborizantes nin  colorantes
artificiais. Seleccionamos con rigor todos os ingredien-
tes que engadimos s mesturas (froitas, cacao, mel,
froitos secos, nata, iogur, vainilla..), sempre naturais,
coa maxima frescura e de primeira calidade.

Somos unha empresa comprometida coa contorna.
E por iso que, sempre que ¢ posible, utilizamos os
productos de orixe local e a méxima proximidade.

Cada receita de cada variedade de xeado estd
coidadosamente estudada polas nosas expertas e
contrastada con profesionais de primeira lina do
sector.

Elaboramos no noso obradoiro, 0 que nos permite
aproveitar toda a frescura do leite de verdade da Granxa
O Cancelo. O proceso de fabricacion é totalmente
artesan. Comeza coa dosificacion e mestura de todos os
ingredientes e a sua pasteurizacion a 80°C para eliminar
calquera contaminacion bacterioldxica. Realizamos o
proceso de mantecacion directamente, sen extraer a
mestura da maquina e logo arrefriamos progresivamen-
te até -6°C, temperatura Optima para realizar o
envasado manual. Posteriormente, de xeito inmediato,
procédese & conxelacion e almacenamento a -20°C. Isto
facilita a execucion continuada do proceso, sen
exposicién do xeado a variacions térmicas que poidan
romper a cadea de frio ou contaminaciéns externas. E
un proceso laborioso que nos diferencia das
fabricacions industriais clésicas mais que tamén nos
diferencia no resultado final.

0,5 Litros

O resultado € un xeado de alta calidade, con unha textura
inmellorable, moi suave no padal e de sabor delicioso e
sorprendente.

Todos os xeados da Granxa O Cancelo son SEN GLUTEN,
aptos para as persoas coa enfermidade celfaca.

Temos unha variada carta de sabores que van desde os
mais tradicionais como a nata, vainilla, chocolate, amorodos,
limén, platano até elaboracions mais especiais como turrén,
crema de licor café Coto de Gomariz, torta de queixo, arroz
con leite, natillas, menta ou chocolate con laranxa.

Tamén existen distintos formatos adaptados &s necesida-
des de cada ocasion:

Envase 500 ml: Especial desefo para a sta conservacion
en perfecto estado durante méis tempo fora do frio. Ideal
para levar para o domicilio sen medo a que se derreta no
camifo. Ideal tamén para agasallar un Bico de Xeado.

Envase 2 litros: indicado para consumo profesional en
vitrinas e hostalerfa. Apto tamén para grandes consumido-
res domésticos.

6 Litros




