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Nuestras ocas

(Qienes somos! -/

Ocas del Duraton es un proyecto ecolbgico ba-
sado en Lo crin extensiva de ocas en plena natu-
raleza.

El carlito Yy el mimo que ponemos en su cul-
dado es recompensado con un producto final pio
nero en el mercado, ecoldgico Y de una calidad
excepclonal.

ZCOMO ¢e crian?_j

Nuestro proyecto nace como alternativa a Lag
habituales wedidas en la crianza intensiva oe
esta especie ofreciendo wn producto final was
ético Y respetuoso con el medio ambiente.

Para conseguir este fin, en “Ocas del Duraton]
se reproduce el ciclo de vida Y el habitat de La oca
garantizando Las condiclones de bienestar ani-
mal. Bl resultado es un producto de temporada,
del que se puede disfrutar entre octubre Yy mayo
de cada ano.




Huevos excepcéowmes

b\ Huavo

LSO}POV y 60.\“6\

EL largo periodo que wuestras ocas pasa
pastoreando en libertad, allmentdndose de
manera watural, hace que los huevos tenga
un exquisito sabor a campo que recuerda al
huevo tradiclonal de aldea.

EL alto porcentaje de deldos grasos tnsatu-
rados, unido a su alto contentdo en minerales
como hierro, zine, potasio, fosforo Y magnesto,
vitaminas A, B YEe ast como sus propiedades
antioxidantes, hacen de este producto un ali-
mento extraordinariamente saludable.

El huevo de oca destaca por su gran tamaino,
La proporcion entre su clava Y su yema, Y po
el intenso Yy agradable sabor Yy texturn de ésta.

Su gruesa chascara les proporclona una ca-

ductdad elevada, de hasta dos wmeses, gue au-
menta st se conserva rvefrigerado.




Ingredientes ==

* 2 Huevos de Ocas del Duraton
* Ralladura de weedio Limon

* 600 mil. de leche entern

* 200 gyr. de azucar

Para el caramelo:

* 3 cucharadas de agua

* Unas gotas de limon exprimido

* 5 cucharadas de azucar granulaca blancen

El Flan

16 encanta que los flanes salgan bie

. Vrepamc\on

arameb_, Pon un cazo a fuego medio con 5 cucha
radas de azucar Yy 2 de agua. Cuando veas que s¢
forman burbwjas y comienza a cambiar de color, re-
mueve hasta Lograr el definitivo color del caramelo.
Arade unas gotas de limon y deja templar ou-
rante un milnuto. Funabmente, con esa mezela, ca-
rameliza Las paredes Y el fondo de un molde.

Hon s enun reciplente aiade Los huevos de Ocas
del Duratén, agrega el aziucar, la leche entern Yy La
ralladwa. Mezela biew todo sin que s¢ forme espu-
ma Y pasalo por el colador para evitar grumos.

Vierte esa crema ew los moldes previamente cara-
melizados Yy cubre, cada uno, con papel aluminio
para que wo se seque La superficie.

ntrodicelo en el horwmo durante €0 min. a tem-
peratura 2002 hasta que wmetiendo una aguja, ésta,
salga Limpia.

Deja enfriar a temperatura ambiente Y después
mételo en La nevera hasta servirlo.




\glor NUU‘[C[OHQ/

AzZUcares (%) 0,20
Grosas ()1 2,70
Grasas saturadas (%) 32,40
Hidvatos de carbono (%) 1,70
Proteinas (70) 4,00
Sodio (mo/1000) 131,00




Crta. Segovia a Sepulveda, Km. 53
40329 valdesimonte (Segovin)
Tel. 916 600 901
info@ocasdelduraton.es
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