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Horizontales Verticales

Dulce que se elabora cocinando leche y azdcar 4 alta/ . Dulce que s 2lzboraa partirde la lachaysel2
temperatura durante un largo periodo de tiempo. azucar en almibar, arroz remotado y una pizca de sal.

<& obtiene eliminando parte del agua que contiene la_ . Alimento solido que se obtiene por ma duracon dela .
leche de partida y ahadiendo azicar. También s& 7 cuajada de la leche animat una vez elininado el suar 0

somete a un tratamiento termico
producto de leche coagulada obtanida por la

behida lactea fermentada que tuvo su origen en las fermentacion lactica producicla por 1a accion de las e
estepas de Asia central y Mongolla. Originalmente era~" bacterias Lactobacillus bulgaricus y Streaptococeus
fermentada a partr de leche de yegua, 1 thermophilus
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Harizontales

Dulce que se elabora cocinando leche y azicar a alta
temperatura durante un largo periodo de tiempo.

se obtiene eliminando parte del agua que contiene la
leche de partida y afiadiendo azdcar. También se
somete a un ratamiento térmico

bebida lictea fermentada que tuvo su erigen en las
estepas de Asia central y Mongolla. Originalmente era

fermentada a partir de leche de yegua.
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Verticales

1. Dulce que se elabora a partir delaleche yse le
azucar en almibar, arroz remojado y una pizca de sal.

3. Alimento solido que se obtiene por maduracion de la
cuajada de la leche animal una vez eliminado el suer

producto de leche coagutada obtenida por la
fermentacion lactica producida por 13 accion de las
bacterias Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus
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Horizontales

2. Dulce que se elabora cocinando leche y aziicar a alta
temperaturs durante un largo periodo de tiempo. -

5. seobtiene efiminando parte del agua que contiene la
leche de partida y anadiendo azicar. También se
somete a un tratamiento térmico

6.  bebida lactea fermentada que tuvo su origen en las
estepas de Asia central y Mongolia. Originalmente era
fermentada a partir de leche de yegua.
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Verticales

Dulce que se elabora a partir defaleche y sele
azucar en almibar, arroz remojado y una pizca de sal.

Alimento solido que se obtiene por maduracion de la
cuajada de la leche amimal una vez eliminado &f suere

producto de leche coagulada obtenida por la
fermentacion lactica producida por |3 accion de las
bacterias Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus
thermophitus
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