


Formatges Muntanyola
Un projecte social d’AMPANS

Muntanyola és un projecte de la Fundacié AMPANS fruit de la voluntat
de generar oportunitats laborals per a persones amb discapacitat intel-
lectual, malaltia mental o situacio de vulnerabilitat a les que acompanya.

Un projecte que ofereix oportunitats i reconeixement social a partir de
I'elaboracié de formatges que ha aconseguit mantenir el prestigi dels
seus origens, la qualitat artesanal i el reconeixement en premis nacionals
i internacionals.

Fundacio AMPANS va fer una aposta valenta per agafar el testimoni de la
formatgeria Muntanyola per continuar el mestratge dels seus fundadors,
seguint els processos manuals delaboracio artesanal de les receptes que
Jaume i la seva dona Maria van crear, com a pioners, durant gairebé de
trenta anys.

Compromesos amb el medi ambient, a Formatges Muntanyola bus-
quem la forma per ser sostenibles i autosuficients. Conscients del privile-
gi de la natura i el paisatge que ens envolta, la finca Urpina és ideal per al
nostre ramat de cabres que pastura a camp obert.

Collaborar amb el projecte de formatges Muntanyola és contribuir a la
integracio social de les persones amb diversitat intel-lectual, malaltia
mental o situacio de vulnerabilitat a través de la creacié d’'oportunitats
laborals i acompanyant-los a realitzar el seu projecte de vida.



Elaborem formatges amb quatre varietats
de llet: cabra, bufala, vacai ovella.
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Formatge elaborat de forma artesanal amb llet
de cabra. De maduracio llargai lenta, amb aro-
rma a llet fresca, una textura cremosa i amb un
sabor suau i agradable.

Formatge de llet de cabra de llarga madura-
cid. Amb una escorga natural raspallada, fina
i llisa que li dona rusticitat. Té un aroma subtil
a fongs. Textura granulosa molt agradable en
boca. Amb sabor lleugerament picant | dave-
llanes propi del procés de maduracié.

Un dels blaus més prestigiosos de mon. Me-
dalla d'Or en els World Cheese Awards 2016 i
premi Lactium d'Or el 2009 al millor blau. De
maduracio lenta entre dos i tres mesos, amb
escorga delicada i fragil. El seu interior és lleu-
gerament blanc, amb tons marfil pal-lids on es
dibuixen unes vetes blaves. Amb una textura
cremosa i elegant al paladar.
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El formatge semicurat de cabra esta elaborat
de forma artesanal. Amb una maduracic de sis
setmanes presenta una escorga florida natu-
ral. Es un formatge molt suau i agradable en
boca.

El formatge ideal per a tota la familia. Amb tres
setmanes de curaci¢ i escorga blanca. Lleuger
i pur d'aromes. El seu tall és net, blanc, cremas
i extremadament suau. Amb gust dametlles
tendres i lleugerament acid.

Formatge madurat durant tres setmanes. Les-
corga d'aquest formatge esta formada per un
conjunt harmoénic d’herbes aromatiques com
farigola, romani, llorer.. amb un gust genui i
suau.

Formatge amb una curacio de tres setmanes
on el pebre vermell dolg déna a lescorga un
color ataronjat. De textura cremasa, en boca
t& un gust agradable, suau i estimulant amb un
punt dacidesa amb matisos de fumat i nyares

Formatge semicurat de cabra amb l'escorga
recoberta de pebre negre. Amb una madu-
racio de tres setmanes. Té una textura suau i
cremosa, i un sabor agradable que combina
amb un toc picant.
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Elaborat amb llet de bufala. Amb dos mesos
de maduracio. Desprén una aroma propia dels
formatges suaus de pasta blava. Amb gustin-
tens i poc picant, notant la dolgor de la llet de
bufala. Cremads i fonedis en boca i amb una
cremositat inconfusible. Premiat en el Premi
Gourmet Formatges de Madrid 2016, medalla
d'or en World Cheese Award 2016 i Premi Lac-
tium 2016. No conté lactosa.

Formatge elaborat amb llet dovella. Amb
una curacio de més de dos mesos. Té una
textura compacta, amb una elasticitat no molt
pronunciada, ferm i a vegades amb granulositat
minima al mos. Té una escorga llisa i madurada.
Desprén un aroma intens i un sabor caracteristic
a llet evolucionada dovella.

Va ser el primer formatge madurat amb cer-
vesa de la Peninsula. La formula és originaria de
Bélgica. Té una maduracié tranquilla de minim
dos mesos. Elaborat amb llet ecologica de vaca.
Lescorga esta rentada amb cervesa artesana i
els llevats estimulen el desenvolupament dels
ferments i li donen personalitat. En boca sorprén
amb unatextura fina i cremosa, perd amb els sa-
bors dels formatges de llarga curacic.

Formatge elaborat de forma artesanal amb
llet de bufala. Amb una curacié de dos a qua-
tre mesos, és un formatge amb un intens aro-
ma, de textura cremosa i fonedis en boca. No
conté lactosa.

Formatge elaborat de forma artesanal amb llet
crua dovella. De maduracio llarga i lenta de
meés de sis mesos. Amb una aroma agradable
i intens, i amb una textura ferma, trencadissa i
lleugerament granulosa. En boca té un gust
intens i llarg amb un lleuger punt de picant i
salat.

Formatge elaborat amb llet de vaca. Amb
rmaduracio dentre un i dos mesos. Presenta una
escorca lleugerament florida amb fong gris i
un interior de color blanc groguenc amb petits
orificis. Té una textura cremosa i esmunyedissa i
un sabor suau que agrada a tota la familia.
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Contactans a

formatgesmuntanyola@ampans.cat
938 358 746

Mas Urpina s/n 08253 Sant Salvador de Guardiola
formatgesmuntanyola.cat



