
           FINCA DE UGA

Tradición y Sostenibilidad, Innovación y Calidad, Esfuerzo y 
Superación, Naturalidad y Artesanalidad, son conceptos que 
definen Finca de Uga, nuestra realidad. Garantizamos frescura, 
sabor natural, bienestar, confort y felicidad.

Fundados a finales de 2006 y situados en el mismo pueblo de Uga 
en la isla de Lanzarote, como explotación agrícola y ganadera 
contamos con animales lecheros y otras especies pecuarias, como 
es el cerdo Negro Canario, la gallina Campera Negra Canaria, 
alojando además, una pequeña quesería artesanal.

           AGRICULTURA

Como amantes de los productos naturales y de la vida sana, 
poseemos un espacio dedicado al cultivo tradicional de frutas y 
hortalizas con el único objetivo de cuidar nuestro sistema de cultivo, 
garantizando la frescura y sabor natural de los productos, 
respetando la producción estacional.

En 70.000 m2 de cultivo podemos encontrar diversidad de árboles 
frutales como son Naranjos, Mangos, Aguacates, Morales, 
Manzanos, Higueras, Albaricoqueros, Piña Tropical, Sandía, Melón, 
etc localizándose también dos invernaderos dedicados 
exclusivamente a la producción de papaya, de fresa y varios tipos de 
lechugas y otras hortalizas, como son el tomate, el pepino, el 
pimiento, la berenjena, el calabacín, etc.

           GANADERÍA

Con un total de 1.000 animales, como son el Cerdo Negro Canario, 
la Gallina Campera Negra Canaria, la Cabra Majorera, la Oveja 
Canaria y la Vaca Jersey, que viven en contacto directo con el campo 
y en un ambiente limpio, suena música durante el día, creándose así 
un ambiente armonioso y relajado entre los animales.

COCHINILLO FINCA DE UGA
Nuestro Cochinillo, es el producto obtenido entre el cruce de Cerdas 
Ibéricas con la raza autóctona, el Cochino Negro Canario. Este 
cruce, único en el mundo, conocido como Cochino Finca de Uga, 
entremezcla lo mejor de ambas razas, la infiltración de grasa en la 
carne propia de un Cerdo Ibérico con el sabor especial que posee el 
Canario. Las cerdas se encuentran en zonas amplias, ajardinadas y 
con piscinas, donde pasan gran parte del tiempo, conviviendo entre 
ellas y donde se realizan las cubriciones a través de monta natural.

Con todo el cuidado y cariño, las madres cerdas, dos semanas antes 
del parto, pasan a la zona de maternidad y lactancia, instalaciones 
que garantizan su confort y el de los lechones, dado que poseen 
zonas exclusivas para los pequeños, con placas de calor para 
resguardarse.

Cerda Ibérica amamantando a sus lechones.
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LA PLUIE

ESPECIE: OVEJA
TIPO: AZUL
MADURACIÓN: ENTRE 21 DÍAS Y 3 MESES
PESO ESTIMADO: 450 GR

MADURADO
EN CERVEZA
ESPECIE: VACA
TIPO: MADURACIÓN CON CERVEZA
MADURACIÓN: ENTRE 20 DÍAS Y 4 MES
PESO ESTIMADO: 450 GR // 1.750 KG

           QUESERÍA
           FINCA DE UGA

Equipados con instalaciones innovadoras que respetan las formas 
tradicionales de elaboración, recibimos únicamente la leche de 
nuestras 300 cabras Majoreras, 300 ovejas Canarias y 30 vacas 
Jersey, para la obtención de un yogur y una amplia gama de quesos 
de gran calidad, que van desde pastas prensadas de una sola clase 
de leche, hasta quesos de diferentes mezclas y coagulaciones de 
tipo vegetal y láctica, alcanzando una producción anual de tan sólo 
24.000 kg.

Nuestro sistema de producción persigue la sostenibilidad con el 
objetivo principal de garantizar el máximo confort y bienestar de los 
animales, llevar un riguroso control de la alimentación y mantener 
una correcta higiene, para conseguir así, una materia
prima de máxima calidad.

El esfuerzo, dedicación y mimo con el que obtenemos y 
transformamos nuestra leche, ha conseguido que logremos quesos 
con una personalidad y calidad únicos, avalados por premios de 
relevancia a nivel nacional e internacional.

FLOR DE LAS
NIEVES
ESPECIE: VACA Y OVEJA
TIPO: COAGULACIÓN VEGETAL
MADURACIÓN: COAGULACIÓN VEGETAL
PESO ESTIMADO: 400 GR

ALMOGROTE
ESPECIE: CABRA Y OVEJA
TIPO: AÑEJO CON PIMENTÓN
Y ACEITE DE OLIVA
MADURACIÓN: ENTRE 10 Y 14 MESES
PESO ESTIMADO: 120 GR

FRESCO

ESPECIE: VACA, OVEJA Y CABRA
TIPO: FRESCO
MADURACIÓN: SIN MADURACIÓN
PESO ESTIMADO: 500 GR - 1 KG 

SECRETO DEL
MAJO AHUMADO
ESPECIE: CABRA
TIPO: SEMICURADO AHUMADO
MADURACIÓN: ENTRE 2 Y 5 MESES
PESO ESTIMADO: 1.400 - 1.600 KG

ROJILLO

ESPECIE: CABRA
TIPO: SEMICURADO CON PIMENTÓN
MADURACIÓN: ENTRE 21 DÍAS Y 5 MESES
PESO ESTIMADO: 450 GR

PIMENTÓN

ESPECIE: CABRA
TIPO: CURADO O AÑEJO CON PIMENTÓN
MADURACIÓN: ENTRE 5 Y 12 MESES
PESO ESTIMADO: 1.300 - 1.400 KG

ALEGRANZA

ESPECIE: CABRA
TIPO: CURADO O AÑEJO
MADURACIÓN: ENTRE 5 Y 12 MESES
PESO ESTIMADO: 1.300 - 1.400 KG

SECRETO
DEL MAJO
ESPECIE: CABRA
TIPO: TIERNO
MADURACIÓN: ENTRE 21 DÍAS Y 3 MESES
PESO ESTIMADO: 1.400 - 1.600 KG

JERSEY

ESPECIE: VACA
TIPO: SEMIBLANDO
MADURACIÓN: ENTRE 21 DÍAS Y 3 MESES
PESO ESTIMADO: 450 GR

BRUME

ESPECIE: CABRA
TIPO: COAGULACIÓN ACIDOLÁCTICA
MADURADO CON MOHOS
MADURACIÓN: ENTRE 21 DÍAS Y 1 MES
PESO ESTIMADO: 200 GR

PROVENZAL
ESPECIE: VACA
TIPO: SEMIBLANDO UNTADO
EN HIERBAS PROVENZALES
MADURACIÓN: ENTRE 21 DÍAS Y 3 MESES
PESO ESTIMADO: 450 GR

PAÑUELO
DE UGA
ESPECIE: CABRA Y OVEJA
TIPO: SEMICURADO
MADURACIÓN: ENTRE 21 DÍAS Y 3 MESES
PESO ESTIMADO: 400 GR

BODEGA OVEJA //
OVEJITA
ESPECIE: OVEJA
TIPO: CURADO
MADURACIÓN: ENTRE 5 Y 10 MESES
PESO ESTIMADO: 900 GR // 450 GR

BODEGA //
BODEGUITA
ESPECIE: CABRA Y OVEJA
TIPO: CURADO
MADURACIÓN: ENTRE 5 Y 10//2 Y 5 MESES
PESO ESTIMADO: 900 GR // 450 GR

VULCANO //
VULCANITO
ESPECIE: CABRA, OVEJA y VACA
TIPO: CURADO O SEMICURADO
MADURACIÓN: ENTRE 3 Y 6 MESES
PESO ESTIMADO: 900 GR // 450 GR

JERSEY
AHUMADO
ESPECIE: VACA
TIPO: SEMIBLANDO AHUMADO
MADURACIÓN: ENTRE 20 DÍAS Y 4 MESES
PESO ESTIMADO: 450 GR

Sala de Ordeño. Ordeño de Vacas Jersey.


