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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

D.O.P. AFUEGA 'L PITU

D.O.P.: ORDEN APA/1893/2004, de 7 de junio (BOE del 18)

RAZAS DE GANADO

Vaca Frisona y Asturiana de los Valles y sus cruces.

ZONA DE ELABORACION

Escenario natural entorno a los rios Nalon y Narcea, junto con la Sierra del Aramo en la Comu-
nidad Auténoma de Asturias.

ORIGEN

Las producciones lechera y quesera estan intimamente ligadas a la historia de Asturias.

Uno de los quesos asturianos mas antiguos es el Afuega’l Pitu, que aparece recogido en la docu-
mentacion escrita al menos desde el siglo XVIIl como moneda de pago de impuestos, nombran-
dolo como queso de “pufiu” o queso de Afuega’l Pitu. Su nombre proviene del bable, quiere
decir “ahoga el gafiote” pues se pega al paladary a la faringe.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
De coagulacion mixta, altamente lactica y poco enzimatica. Prensado levemente por volteo. Pas-
ta Blanda. Queso fresco o madurado, de tierno a semicurado. Elaborado con leche entera paste-

rizada de vaca. En los quesos que tengan un periodo de maduracién de 60 dias, la leche puede
ser cruda.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura de 5 a 12 cm, Diametro de la base: 8-14 cm, Peso: 200 a 600 gr.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
Humedad: max. 70%, Proteina/ES: min. 35%, Grasa/ES: min. 45%, pH: 4.1-5

INGREDIENTES

Leche de vaca, cultivos lacticos, cloruro sédico. Pimentén en los rojos.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Troncoconica o Globosa irregular.
CORTEZA: Ausencia en los frescos suave y ligera, en los madurados, de color blanco en

los frescos o algo amarillento en los madurados. De color naranja en los que llevan
pimenton.

Forma Troncoconica Forma Globosa

alimentacion.es
Saber MAS para comer me jor

# MINISTERIO

&l SEE;E&Hﬁ DE AGRICULTURA, ALIMENTACION
q Y MEDIO AMBIENTE
= Uk



CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ASPECTO INTERIOR
La pasta es continua, cerrada, sin ojos, laminar, blanda y untable, en los frescos, corta y friable,
en los madurados, de color blanco en los frescos y amarillento en los mas curados o bien anaran-
jado rojizo, si se le afiade pimenton.

Forma Troncocénica Forma Globosa

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Al tacto es poco rugoso, himedo en los frescos y algo hiimedo en los madurados y nada elastico.

OLOR
De intensidad media que recuerda a yogur en los frescos y algo lactico en los madurados, a pi-
menton en los rojos.

TEXTURA EN BOCA
Al morder el queso, tiene una firmeza débil, es blando, mas firme en los madurados, desme-
nuzable, tierno y pastoso. Algo adherente, harinoso, hiimedo en los frescos y seco en los muy
maduros, poco graso.

AROMA
Al masticarlo el aroma que se detecta de forma suave, no recuerda nuevas sensaciones de las ya
descritas para el olor, excepto en los rojos que el aroma a pimenton es mas intenso que su olor.

SABOR
Acido, nada salado y algo metalico en los frescos.

OTRAS SENSACIONES

Algo refrescante y nada astringente en los frescos y en los muy curados algo picante, algo astrin-
gente, y algo ardiente, estas sensaciones seran mas acusadas cuanto mas maduro esté el queso
en los rojos.

GUSTO RESIDUAL
No se perciben sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
Algo persistente, menos de 15 segundos, en los frescos y mayor en los rojos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

D.O.P. ARZUA-ULLOA

D.O.P.: ORDEN DE 26 DE DICIEMBRE DE 1997 (Diario Oficial de Galicia de 9 de enero de 1998)

RAZAS DE GANADO

Vaca: Frisona, Rubia gallega, Pardo Alpina y sus cruces.

ZONA DE ELABORACION

Municipios de la cuenca del rio Ulla en la Comunidad Autonoma de Galicia.

ORIGEN
La produccion de la leche de los quesos de Arzia-Ulloa desde muy antiguo, esta basada en pe-
queias explotaciones familiares en las que se lleva a cabo un manejo tradicional del rebafio, en
el que todavia hay ejemplares de razas bovinas autoctonas.

La leche producida tiene unas condiciones de calidad 6ptimas que junto a una larga tradicion en
la elaboracion de este tipo de quesos hacen que por una parte se satisfagan las necesidades de
autoconsumo, y por otra, se obtenga un producto de mas facil transporte y mayor duracion y
valor que la leche, y su venta proporciona ingresos a la economia familiar.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
De coagulacion mixta, muy enzimatica. Prensado de forma suave (por volteo). Pasta blanda.
Madurado, min. 6 dias (Tiernos) y min 4 meses (Curados). Elaborado con leche de vaca pasteuri-
zada para el Arzta-Ulloa (Tierno) y cruda o pasteurizada para el (Curado). El elaborado con leche
cruda o pasteurizada, procedente de vacas de la propia explotacion en su totalidad, se le lamara
“Queso Arzua-Ulloa de Granja” siendo sus caracteristicas las mismas que las de los Tiernos.

CARACTERISTICAS FiSICAS
Altura 5-12 cm (Tiernos), 3-10 cm (Curados), Diametro: 10-25 cm (Tiernos), 12-20 cm (Curados).
Peso: 0,5y 3,5 kg. (Tiernos), 0,5y 2 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
Humedad: 55% y 35% en los curados, PT/ES: 35%. Grasa/ES min. del 45% y 50% en los curados
pH: 5,0-5,5y 5,1-5,4 en los curados.

INGREDIENTES

Leche de vaca, cuajo, cultivos lacticos, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Lenticular o cilindrica en los tiernos y lenticular o cilindrica, con cara horizon-
tal superior convexa en los curados.

CORTEZA: Fina, elastica, de color amarillo medio a oscuro, brillante, limpia y lisa en los
Tiernos y no diferenciada, de color amarillo muy intenso, brillante y de aspecto graso en
los Curados.

En ambos casos puede presentarse recubierta de una emulsion plastica antimoho, trans-
parente e incolora.

ASPECTO INTERIOR

De aspecto brillante, sin grietas, pudiendo presentar algunos “ojos” pequefios, angulosos o re-
dondeados distribuidos de forma irregular, de color uniforme, entre blanco marfil y amarillo
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

palido, en los Tiernos y muy compacta, pudiendo presentar escasos ojos, de color amarillo inten-
so, mas palido en el centro, en los Curados.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

TEXTURA AL TACTO

Al tacto la pasta es lisa, débilmente himeda y elastica en los Tiernos y algo rugosa, algo seca (en
los bordes), nada elastica en los muy Curados.

OLOR

De intensidad baja, a mantequilla con matices de vainilla, nata y nuez en los Tiernos y muy inten-
so, de tipo lacteo, resaltando un fuerte olor a mantequilla ligeramente rancia y sensacion olorosa
penetrante de picor en los Curados.

TEXTURA EN BOCA

Al morder es blanda, poco desmenuzable, tierna y algo harinosa, adherente al paladar, ligera-
mente himeda, algo grasa, muy cremosa. algo fundente y soluble, en los Tiernos y es firme, algo
friable (se desmenuza), de humedad baja (seca) y de caracter graso alto, en los Curados.

AROMA
Al masticarlo el aroma que se detecta, de intensidad media, recuerda: a nata y a yogur en los
Tiernos y ligeras notas a vainilla y frutos secos en los Curados.

SABOR
Ligeramente acido y poco salado en los Tiernos y poco acido, algo salado, y levemente amargo
en los Curados.

OTRAS SENSACIONES
Sobresale una sensacion de picor en los Curados.

GUSTO RESIDUAL
En los Tiernos a mantequilla y ligeramente amargo y a vainilla en los Curados.

PERSISTENCIA
Algo persistente, duracién 15 segundos.
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I CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

D.O.P. CABRALES

D.O.P.: ORDEN DE 29 DE JUNIO DE 1990 (BOE de 12 de julio)

RAZAS DE GANADO

Vaca: Frisona, Parda alpina, Oveja: Latxa, Cabra: Pirenaica

ZONA DE ELABORACION

La zona de elaboracién comprende el Concejo de Cabrales y algunos pueblos del Concejo de
Pefiamellera Alta, ambos en la Comunidad Autébnoma de Asturias.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ORIGEN
Los pastos alpinos de este territorio, han sido tradicionalmente aprovechados en verano por una
ganaderia, de los pueblos limitrofes de los Picos de Europa, que se compone de rebafios de vacuno,
ovino y caprino, al cuidado de su propietario, quien permanece junto a ellos en las majadas donde
pastan durante el verano. Estas circunstancias y el alejamiento de los centros de consumo, han fa-
vorecido desde tiempo inmemorial la transformacion de la leche en queso por los propios pastores.

TIPO DE QUESO
De coagulacion mixta, acido-enzimatica. Autoprensado, por volteos. Pasta blanda. Elaborado
con leche cruda de Vaca, Oveja o Cabra, o bien la mezcla de dos o de los tres tipos de leche del
ganado que se alimenta en pastos de montafia. Madurado por mohos en su interior de 2 a 4
meses. La maduracion del queso de Cabrales se realiza en cuevas naturales con una humedad
elevada.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura de 7 a 15 cm, Diametro: 10-25 cm, Peso: 0,750 gy 4 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 4,8 a 5,8, Humedad min. 30%, Grasa/ES min. del 45%, Cloruro s6dico: max. 3’5%.

INGREDIENTES

Leche de vaca, o leche de vaca con leche de oveja y/o cabra, cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR
Tradicionalmente este queso se envolvia en hojas de plagamo, ya no. Actualmente se envuelve
en papel de aluminio, que ha de tener unas caracteristicas especiales: de color verde botellay con
las letras DOP Cabrales en toda la superficie.

FORMA: Cilindrica con caras planas que en determinados casos admiten una ligera con-
cavidad. Las caras verticales del queso son rectas o ligeramente convexas.

CORTEZA: La corteza es natural, blanda y delgada. Sin grietas ni marcas extraias. El co-
lor que adquiere en las cuevas es pardo anaranjado a grisaceo, y el aspecto al tacto es
limoso debido al significativo desarrollo microbiano en el exterior del queso durante la
maduracion. A veces con crecimientos microbianos que dan una coloracién roja o ama
rilla en determinados puntos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ASPECTO INTERIOR
Compacto, algo blando, ligeramente untuoso con zonas de diferente grado de cohesion, con
presencia de aureola (zona proxima a la corteza) débilmente marcada dependiendo del grado
de maduracion.

El color de la pasta presenta una tonalidad blanco marfil, que puede variar en funcion del tipo de
leche que se emplee para la fabricacion. Este color debe de ser homogéneo en toda la masa. En
toda ella se presentan zonas y vetas verde azuladas debidas al desarrollo del hongo del genero
Penicillium que debe de crecer en toda la masa del queso porigual. El color es verde-azulado, de
claro a oscuro, dependiendo del tiempo de maduracion del queso, nunca debe de llegar a negro.
No debe de mostrar sefiales marcadas de pinchado de la masa del queso.

Las caracteristicas cavidades mecanicas, llenas de moho de color verde-azulado, deben ser la
mayoria de pequefio tamafo, inferior a los 0,3 cm. Al estar elaborado con leche cruda, puede
presentar en la masa ojos fermentativos, pero estos han de ser poco numerosos a simple vista.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
La pasta al tacto es de rugosidad débil, algo himedo y nada elastico.

OLOR

De intensidad media, penetrante, limpio, agradable, recuerda ligeramente a algo lactico, a cueva
natural, a moho. En los mas maduros aparecen olores y aromas a especias, a frutos secos (Avella-
nas, Almendras...), también notas picantes, aunque se mantiene el olor a moho. En algunas oca-
siones se detecta un ligero olor a amoniaco en los muy maduros, fruto de su gran maduracion.

TEXTURA EN BOCA
Al morder tiene una firmeza débil, poco friable, tierno, pastoso, harinoso, ligeramente himedo,
algo adherente al paladar, algo graso, cremoso, fundente y soluble.

AROMA
Al masticarlo el aroma que se detecta no informa de otros identificadores diferentes de los del
olor, aunque a veces pueden identificarse ademas notas del animal del que procede la leche.

SABOR
No muy intenso, equilibrado, ligeramente acido, correcto de sal y nada amargo.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

OTRAS SENSACIONES

Ligeramente picante, ardiente y algo astringente, sensaciones que seran mas acusadas cuanto
mas maduro esté el queso o por la presencia de leches de cabra u oveja.

GUSTO RESIDUAL
No se perciben sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
Alta, duracion mas de 30 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

D.O.P. CEBREIRO

D.O.P.: ORDEN APA/1559/2005, de 17 de mayo (BOE del 31)

RAZAS DE GANADO

Vaca: Frisona, Rubia gallega, Pardo Alpina y sus cruces.

ZONA DE ELABORACION

Varios concejos en el Este de la provincia de LUGO. Comunidad Autonoma de Galicia.

ORIGEN
El origen de este queso esta en los primeros monjes que se instalaron en el poblado del Cebreiro
(punto de entrada en Galicia del Camino de Santiago para atender en el hospital a los peregri-
nos). Estos monjes (s. IX) originarios de Francia trajeron la receta de elaboracion de este queso.
Los datos mas antiguos que se conocen del queso o queixo del Cebreiro son del s. XVIII.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO

De coagulacion mixta, altamente acida y poco enzimatica. Prensado: autoprensado por volteos.
Pasta Blanda. Fresco y Madurado (min. 45 dias). Elaborado con leche de vaca pasteurizada.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura 12 cm, Diametro: Variable. Peso: 0,3 a 2 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 4,3-5. ES: 50 %. Humedad: inferior al 50%, Grasa/ES min. del 45%. Cloruro sédico: o,0-menor
de 2%.

INGREDIENTES

Leche de vaca, cultivos iniciadores o fermentos, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR
FORMA: Cilindrica que recuerda la forma de una seta o gorro de cocinero, con una base
cilindrica de diametro variable y un sombrero ligeramente mas ancho con una altura no
superior a 12 cm.

CORTEZA: Ausencia de corteza en los frescos y delgada y sutil en los madurados. De co-
lor blanco en los frescos a blanco amarillento en los maduros.

ASPECTO INTERIOR

Pasta continua sin cavidades, de aspecto laminar, granular, de color blanco en los frescos y blan-
co hueso en los curados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO

La pasta al tacto es de rugosidad débil, arcillosa, himeda en los frescos, untuosa en los curados
y nada elasticos en ambos tipos.

OLOR
De baja intensidad a leche acida, a yogur.

TEXTURA EN BOCA
Al morder es blando, desmenuzable, tierno se mastica facilmente, es pastoso. Algo adherente al
paladar, harinoso (particulas finas), hGtmedo y poco graso. Fundente al paladar.

AROMA
Al masticarlo el aroma que se detecta de forma leve recuerda: a cuajada acida en quesos frescos
y a mantequilla acida en los maduros.

SABOR
Es acido, poco salado, algo metalico.

OTRAS SENSACIONES
Algo refrescante en los frescos, leve sensacion picante en los madurados y algo acre.

GUSTO RESIDUAL
Recuerda a la leche acida, a yogur.

PERSISTENCIA
Poco persistente, dura menos de 15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

D.O.P. GAMONEDO

D.0.P.: RESOLUCION DE 6 DE AGOSTO DE 2003 (Boletin Oficial del Principado de Asturias del 22)

RAZAS DE GANADO

Vaca: Frisona, Asturiana de los Valles y Parda Alpina. Oveja: Latxa, Carranzana. Cabra: Pirenaica,
Murciano-Granadina.

ZONA DE ELABORACION

Municipios de Cangas de Onis y Onis, de la Comunidad Auténoma del Principado de Asturias.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ORIGEN
Los espacios abruptos y montafiosos, de la zona de produccion de este queso, poco apropiados
para la agricultura, ha hecho de la ganaderia la actividad econémica dominante y desde tiempos
inmemoriales, se elabora en el macizo occidental de los Picos de Europa este legendario queso.

TIPO DE QUESO
De coagulacion mixta, acido-enzimatica. Autoprensado, por volteos. Pasta Blanda. Elaborado
con leche cruda de vaca, oveja y cabra. Ligeramente ahumado. Madurado, min. 2 meses. La ma-
duracion del queso se realiza en cuevas naturales con una humedad elevada.

VARIEDADES
* Gamonedo del Puerto

Elaborado en las cabafas de los puertos altos de Onis y Cangas de Onis. La leche proviene de
razas autoctonas y su elaboracion es estacional, limitandose a los meses de primavera y verano.
* Gamonedo del Valle

Elaborado en pequefias queserias de las aldeas situadas en las zonas bajas de ambos concejos.
Su elaboracion se mantiene a lo largo de todo el afo.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura de 6 a 15 cm, Diametro: 10 — 30 cm, Peso: 0,5y 7 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
PH: 4,5 a 6,5, Humedad: max. 45%, PT/ES: min. 25%, Grasa/ES: min. del 45%

INGREDIENTES

Leche cruda de vaca, o leche de vaca con leche de oveja y/o cabra, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica, con caras sensiblemente planas.

CORTEZA: Delgada, adquirida durante la fase de ahumado, de color siena tostado, que
posteriormente durante su estancia en cuevas al poblarse de hongos adquiere tonalida-
des rojizas, verdosas y azuladas.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ASPECTO INTERIOR

Ojos irregularmente repartidos y de pequefio tamafo. Color blanco o blanco-amarillento, con
leves afloraciones verde-azuladas en los bordes.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
La pasta al tacto es rugosa, algo hiimeda y poco elastica.

OLOR
De intensidad media, a cueva natural, a moho, suaves toques a humo.

TEXTURA EN BOCA

Al morderlo es firme, desmenuzable, tierno al masticar, entre harinoso y pastoso, segin grado de
maduracion, algo adherente, de granulosidad (forma y tamafio de las particulas al ser tragado)
arenosa, como la que presentan algunas peras granulosas, poco himedo, algo cremoso, algo
fundente.

AROMA
Al masticarlo el aroma que se detecta recuerda: levemente a leche de cabra u oveja dependiendo
de los % de leche de cada especie que intervienen en el queso.

SABOR
Ligeramente acido, algo salado y en ocasiones un toque amargo.

OTRAS SENSACIONES
Ligeramente picante, algo astringente y algo ardiente en los muy curados.

GUSTO RESIDUAL
El gusto después de ser tragado es: a avellana, con predominio suave de humo.

PERSISTENCIA
Moderada, duracion 15 segundos.
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I CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

GAZTAZARRA

RAZAS DE GANADO

Oveja Latxa.

ZONA DE ELABORACION

En toda la comunidad auténoma vasca y en la mitad norte de Navarra en la Comunidad Autébnoma
de Navarra.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ORIGEN
Este queso es el resultado del aprovechamiento de quesos frescos o en proceso de maduracion
que sufren desperfectos de tipo mecanico, que se realiza en el norte peninsular desde tiempos
muy antiguos. Su nombre viene de que los quesos que han de aprovecharse se rayan o trocean y
se colocan en recipientes en los que hay una parte del queso ya fermentado, “viejo”, que ayuda
a fermentarlos intensamente a modo de cultivo iniciador y queso viejo en euskera es gaztazarra.
Cuando se parte de cuajada fresca, solo se elabora durante la época de ordefio de las ovejas (de
final de invierno a final de julio); cuando se parte de quesos curados la elaboracién puede ser en
cualquier época del afio.

TIPO DE QUESO
Queso fermentado de media a muy larga curacion (minimo dos meses). Pasta blanda y untuosa.
Opcionalmente se puede afiadir leche de oveja, agua, o pacharan para suavizar la pasta y darle
mayor untuosidad.

CARACTERISTICAS FISICAS
Pasta que se presenta en un recipiente de barro o de vidrio de diversas formas y tamafios normal-
mente pequefios. Peso variable: 0,100 a 0,250 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,4, E.S.:58 %, Humedad: 42 %, Grasa:/ES: 53 %, Cloruro sodico: 2 %.

INGREDIENTES

Cuajada o queso de oveja, cloruro sodico, leche de oveja, pacharan...

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Pasta contenida en recipientes de diverso material.
CORTEZA: Carece

ASPECTO INTERIOR

Masa pastosa y untuosa de color beige a amarronado.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Untuosa, algo himeda, no elastica.

OLOR
Intensidad alta a:
* Familia animal: subfamilia: oveja, a establo limpio.
* Familia “lactica”: subfamilia: queso viejo, a queso putrido.

TEXTURA EN BOCA
Nada firme (blando), nada desmenuzable, muy masticable, nada gomoso (entre harinoso y pas-
toso), adherente, poco granuloso, algo himedo, graso, algo cremoso, homogéneo, algo fun-
dente, y algo soluble.

AROMA
Moderado a:
e Familia “otras”: a Pacharan, si fue afiadido.

SABOR

Algo acido, algo dulce (debido al licor si se afiadio), levemente amargo, poco salado y algo hu-
mami.

OTRAS SENSACIONES
Picante, algo astringente y ardiente.

GUSTO RESIDUAL
O se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas

PERSISTENCIA
> 30segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

D.O.P. IDIAZABAL

D.0O.P.: ORDEN DE 30 DE NOVIEMBRE DE 1993 (BOE de 3 de diciembre)

RAZAS DE GANADO

Oveja: Latxa y/o Carranzana.

ZONA DE ELABORACION
Las areas naturales de difusion de las razas ovinas Lacha y Carranzana en Alava, Vizcaya, Guip(z-
coa y Navarra, salvo los municipios que integran el Valle del Roncal en la Comunidad Auténoma
Vasca y en la Comunidad Auténoma de Navarra.

ORIGEN
Sin apenas variaciones, a lo largo de mas de ocho mil afios, desde el Neolitico, pastores y ovejas
han seguido las viejas rutas determinadas por las estaciones: los pastos de altura en primavera,
verano y otofio, los valles durante el invierno, a fin de aprovechar un alimento natural que sigue
un ciclo inmutable. El resultado de esto y de una cultura tradicional de esta region en la trans-
formacion de la leche en queso hace del queso Idiazabal un producto muy estimado por todo el
que le llega a conocer. Calidad reconocida en su D.O.P.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
De coagulacion enzimatica. Preprensado. Pasta Prensada. Madurado: Min. 2 meses. A veces ahu-
mado. Elaborado con leche cruda de oveja Latxa y/o Carranzana. Si ha sido elaborado con leche
cruda procedente de la propia explotacion se le puede denominar “Queso de Pastor”.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura de 8 a 12 cm, Diametro: 10 — 30 cm, Peso: 1 a 3 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
Humedad: Max. 45%, Proteina/ES: Min. 25%, Grasa/ES: Min. 45%, Grasa: 33%, pH: 4,9 a 5,5.

INGREDIENTES

Leche de oveja, cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Forma cilindrica, caras horizontales planas, verticales ligeramente convexas.
Bordes uniformes, bien redondeados o bien de aristas vivas.

CORTEZA: Corteza dura, lisa, sin agentes extrafios, Ligeras sefiales de los pafios utiliza-
dos. Ausencia o ligeras marcas de la caja o bandeja donde maduran, en las caras. Color
homogéneo, desde el amarillo palido o el gris blanquecino hasta un pardo oscuro en el
caso de los quesos ahumados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ASPECTO INTERIOR

Pasta compacta, cerrada, sin ojos o con algunos repartidos al azar, de forma irregular en su ma-
yoria, inferiores a un grano de arroz “corto”. Ausencia de grietas. De color homogéneo, variable,
desde blanco marfil a amarillo pajizo. Zona préxima a la corteza (cerco) estrecha y algo oscura.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Al tacto es algo rugoso, algo seco y de elasticidad variable (de débil a media).

OLOR
De intensidad media, a la Familia lactica, Familia animal: a cuajo natural, Familia torrefacta: a
humo en los ahumados.

TEXTURA EN BOCA
Al morder el queso su firmeza es variable (de media a elevada), bastante desmenuzable en los
muy curados, masticable, tierna, harinosa. Algo adherente al paladar, de granulosidad variable
(de débil a media) de harinosa a arenosa. Nada himeda. Algo cremosa. Homogénea. Algo fun-
dente y algo soluble.

AROMA
No se aprecian sensaciones diferentes a las ya descritas para el olor, salvo notas dulces de cereal.

SABOR
Dulce (de intensidad nula a débil). Acido (de intensidad débil a media). Salado (de intensidad
media). Ausencia de amargor.

OTRAS SENSACIONES
Picante (de intensidad débil a media), apenas astringente, nada ardiente.

GUSTO RESIDUAL
No se perciben sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
Moderada (15 a 30 segundos).
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I CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

D.O.P. MAHON-MENORCA

Queso Mahoén-Menorca Artesano Queso Mah6én-Menorca
D.O.P.: ORDEN DE 24 DE JUNIO DE 1985 (BOE de 5 de julio)

RAZAS DE GANADO

Vaca: Frisona, Mahonesa o Menorquina y Parda Alpina. Oveja: Menorquina.

QUESOS AMPARADOS POR LA D.O.P.

Queso Mahon-Menorca y Queso Mahén-Menorca Artesano.

ZONA DE ELABORACION

Toda la Isla de Menorca (C.A. Islas Baleares).
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ORIGEN

En la isla se han encontrado piezas de ceramica datadas sobre el afio 2000 a. C. que podrian
haber sido usados como utensilios por los ganaderos para la elaboracion del queso. Los griegos
y los cartagineses ya conocian, consumian y apreciaban los quesos elaborados en Menorca.

Escritos arabes del afio 1000 hacen ya referencia a las importantes producciones de quesos. Los
archivos de la corona de Aragon también reflejan la importancia de la ganaderia menorquina
y del queso Mahon en los siglos XV y XVI. Este comercio sigui6 creciendo y desde el puerto de
Mahon iba a lugares importantes del Mediterraneo occidental, por lo que se le llam6 queso de
Mahon, aunque se realizase en toda la Isla.

TIPO DE QUESO
De coagulacion Enzimatica. Pasta Prensada. Madurado: Tierno (21-60 dias), Semicurado (2 - 5
meses), Curado (mas de 5 meses). Elaborado con leche de vaca, aunque el Reglamento de la
DOP, admite un 5% de leche de oveja, cruda o pasteurizada. El elaborado en Queserias Artesana-
les con leche cruda y recién recogida podra llamarse Artesano.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura de 5 a 9 cm. Relacion lado/altura 2’0o a 4’0. Peso: 1 a 4 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

pH: 5,0-5,4. Humedad: max. 50%, Grasa/ES: min. 38% (semigraso). Cloruro sédico: 2,0-2,5%.

INGREDIENTES

Leche de vaca, cultivos lacticos, cloruro sédico. Aceite y Pimenton en los pimentonados exterior-
mente.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Paralelepipédica de cantos y aristas redondeados.

CORTEZA: Poco desarrollada en los tiernos y de color blanco amarillento. De consistencia
compacta, lisa, cerrada, untuosa, de color anaranjado en los semicurados y marrén en
los curados.

Queso Mahén-Menorca Artesano Queso Mahén-Menorca
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ASPECTO INTERIOR
Compacto, de color blanco hueso en los tiernos, marfil amarillento en los semicurados, con pe-
quefios ojos en nimero escaso (mayor o = a 10) o de forma mas o menos redondeada y tamafio
guisante (= o menor de 2) irregularmente repartidos. La zona préxima a la corteza o cerco de
oscurecimiento en los tiernos menor de 0.5 cm y en los semicurados y curados menor de 1 cm.

Queso Mahén-Menorca Artesano Queso Mahén-Menorca

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO

La pasta al tacto es de rugosidad débil, algo himeda, un poco elastica en los tiernos. A medida
que avanza la maduracion estos caracteres cambian y en los curados la pasta sera rugosa, seca,
y nada elastica.

OLOR
TIERNO: Intensidad suave, recuerdos a leche fresca, mantequilla.
SEMICURADO: Intensidad moderada, recuerdos a leche fresca, mantequilla y frutos se-
cos tostados.
SEMICURADO ARTESANO: Intensidad moderada-alta, recuerdos a leche fresca, cuero,
cuajada y cava de maduracion.
CURADO: Intensidad moderada-elevada, recuerdos a mantequilla fundida, cuero y ave-
[lana tostada.
CURADO ARTESANO: Intensidad elevada, recuerdos a cuero, caldo de carne, aceite de
oliva y corteza.

TEXTURA EN BOCA
TIERNO: Firmeza débil (blando). Friabilidad muy baja (1 a 2,5). Masticabilidad alta (tier
no). Gomosidad media (harinoso). Adherencia muy baja. Granulosidad baja. Humedad
(algo).
SEMICURADO: Firmeza media (firme). Friabilidad baja (2,0 a 4,0). Masticabilidad media
(masticable). Gomosidad baja. Adherencia baja. Granulosidad media. Humedad (poco).
CURADO: Firmeza alta (duro). Friabilidad media (3 a 6,5). Masticabilidad baja (menos
masticabble). Gomosidad nula. Adherencia > baja. Granulosidad > media. Humedad
(nada).

alimentacion.es
Saber MAS para comer me jor

# MINISTERIO
) &l SEE;E&H? DE AGRICULTURA, ALIMENTACION

Y MEDIO AMBIENTE
= Uk



CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

AROMA
TIERNO: Intensidad suave, recuerdos a leche y nata, mantequilla, cuajada y puede apa-
recer la hierba cortada.
SEMICURADO: Intensidad moderada, recuerdos a leche, mantequilla, cuajada y puede
aparecer la hierba cortada junto con los frutos secos tostados (avellanas).
SEMICURADO ARTESANO: Intensidad moderada-alta, recuerdos a leche fresca, cuaja-
da, cuero y puede aparecer el caldo de carne.
CURADO: Intensidad moderada-elevada, recuerdo a nata, mantequilla, patata cocida,
avellana tostada, cuero y caldo de carne.
CURADO ARTESANO: Intensidad elevada, recuerdos a cuero, caldo de carne, aceite de
oliva, corteza, frutos secos tostados y madera.

SABOR
TIERNO: Salado y acido, suave y equilibrado.
SEMICURADO: Salado y acido, moderado y bien equilibrado.
CURADO: Salado y acido, moderado — elevado y equilibrado.
En los quesos artesanos se intensifican los sabores.

OTRAS SENSACIONES
TIERNO: Nada picante, nada astringente, nada ardiente
SEMICURADO: Puede aparecer ligeramente la sensacion picante y astringente. Nada ar-
diente.
CURADO: Picante y astringente moderados. Nada ardiente.

GUSTO RESIDUAL
TIERNO: Yogurt y caramelo blando.
SEMICURADO: Yogurt, caramelo blando y aceite de oliva.
SEMICURADO ARTESANO: Yogurt y caldo de carne, si no ha aparecido.
CURADO: Aceite de oliva o fruta fermentada, si no han aparecido.
CURADO ARTESANO: Corteza, madera o caldo de carne, si no han aparecido.

PERSISTENCIA
TIERNO: Leve, presencia de leche y mantequilla. Menor o igual a tres sequndos.
SEMICURADO: Moderada, presencia de mantequilla y caramelo. Entre tres y cinco se-
gundos.
SEMICURADO ARTESANO: Media, presencia de cuajada y cuero. Entre diez y quince
segundos.
CURADO: Media-elevada, presencia de mantequilla fundida, aceite de oliva y caldo de
carne. Entre quince y treinta segundos.
CURADO ARTESANO: Elevada, presencia de caldo de carne y cuero. Mayor de treinta
segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

MATO

RAZAS DE GANADO

Cabra Murciano-Granadina y vaca frisona

ZONA DE ELABORACION

En todos los términos municipales de la Comunidad Auténoma de Catalufa.

ORIGEN
Naci6 del aprovechamiento de la leche sobrante de la venta ambulante, las mujeres de los cabre-
ros elaboraban el queso fresco de cabra y el Mato que se vendian a domicilio.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, desuerado por escurrido, prensado leve (autoprensado)
por volteos periédicos. Por tanto es de pasta blanda. Fresco. Sin maduracion. Elaborado con le-
che pasteurizada de leche de cabra, de vaca o su mezcla.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Formatos diversos. Peso: variable de 0,100-3 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 6,3-6,5, E.S.: 30-55%, Humedad: 45- 70 %, Grasa:/ES: 45-55%. Cloruro sédico: 0,0%

INGREDIENTES

Leche de cabra, de vaca o su mezcla, cuajo.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Formas y tamafios diversos en consonancia con el molde utilizado (semiesfera,
troncoconica o globosa).

CORTEZA: Sin corteza definida, a veces grabada por la trama del recipiente de desuerado,
de color blanco intenso y brillante.

ASPECTO INTERIOR

Continuo, cerrado, sin “ojos” de color blanco intenso y brillante.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Nada rugosa, untuosa, muy himeda, nada elastica.

OLOR
Intensidad baja a:
* Familia “lactica”: subfamilia: lactico fresco, a leche del animal de que procede.

TEXTURA EN BOCA
Nada firme (blando, gelatinoso), nada desmenuzable, muy masticable, gomoso, nada adheren-
te, algo granuloso, himedo, graso, algo cremoso, homogéneo, nada fundente y algo soluble.

AROMA
No se advierten notas diferentes a las ya descritas para el olor.

SABOR
Nada acido, dulce.

OTRAS SENSACIONES
Algo refrescante.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas

PERSISTENCIA
<15 segundos.
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I CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

D.O.P. PICON BEJES-TRESVISO

D.O.P.: ORDEN DE 1 DE MARZO DE 1994 (BOE del 8)

RAZAS DE GANADO

Vaca: Frisona, Parda alpina, Tudanca. Oveja: Latxa. Cabra: Pirenaica

ZONA DE ELABORACION

Términos municipales de la comarca de Liébana en la Comunidad Auténoma de Cantabria.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ORIGEN
La comarca de Liébana, por sus caracteristicas tanto climaticas como etnograficas, ha estado li-
gada a la elaboracion de quesos desde muy antiguo, como lo demuestran documentos como el
Cartulario de Santo Toribio de Liébana que da noticia, el 15 de mayo del afio 962, del trueque de
un terreno por diversos bienes y siete quesos.

En 1354, en el inventario de los bienes de Santa Maria de Lebefia, figuran gran cantidad de tribu-
tos que recibia en quesos. En el ‘Diccionario’ de Pascual Madoz (1845), se dan noticias de varios
quesos cantabros, entre ellos el de Bejes.

TIPO DE QUESO
De coagulacion mixta, acido-enzimatica. Autoprensado, por volteos. Pasta Blanda. Elaborado
con leche cruda de Vaca, Oveja o Cabra, o bien mezclas de dos o de los tres tipos de leche que se
alimenta en pastos de montafia. Madurado por mohos en su interior min. de 2 meses. La madu-
racion del queso se realiza en cuevas naturales con una humedad elevada.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura de 7 a15 cm, Diametro: 10 — 25 cm, Peso: 0,7509 y 4 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 4,8 a 5,8, Humedad min. 30%, Grasa/ES min. del 45%, Cloruro s6dico: max. 3’5 %.

INGREDIENTES

Leche de oveja, cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR
FORMA: Cilindrica con caras planas que en determinados casos admiten una ligera con-
cavidad.

CORTEZA: La corteza es natural, blanda y delgada. El color que adquiere en las cuevas es
pardo anaranjado a grisaceo, y el aspecto al tacto es limoso debido al gran desarrollo
microbiano en el exterior del queso durante la maduracion. A veces se producen creci-
mientos microbianos que dan una coloracién roja o amarilla en determinados puntos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ASPECTO INTERIOR
Compacto, algo blando, ligeramente untuoso con zonas de diferente grado de cohesion, con presen-
cia de aureola débilmente marcada dependiendo del grado de maduracion.

El color de la pasta presenta una tonalidad blanco marfil, que puede variar en funcion del tipo de leche
que se emplee para la fabricacion. En ella se presentan zonas y vetas verde azuladas debidas al desarro-
llo del hongo del genero Penicillium que debe de crecer en toda la masa del queso por igual. El color
del moho es verde-azulado, No debe de mostrar sefiales marcadas de pinchado de la masa del queso.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
La pasta al tacto es poco rugosa, algo himeda y de poca elasticidad.

OLOR
Es intenso a vaca o rebafio, a cueva natural, a moho, en los muy maduros levemente a amoniaco.

TEXTURA EN BOCA

Al morderlo es ligeramente firme, casi blando, algo desmenuzable, tierno, entre harinoso y pas-
toso, segin maduracion, algo adherente al paladar. Un poco arenoso. Ligeramente himedo.
Algo graso. Cremoso. Fundente y muy Soluble.

AROMA

Al masticarlo el aroma que se detecta recuerda: a rebafio de ganado, a cabra, si esta elaborado
con leche de cabra.

SABOR
Ligeramente acido, poco salado y levemente amargo.

OTRAS SENSACIONES
Ligeramente Picante, ardiente y algo astringente, sensaciones que seran mas acusadas cuanto
mas maduro esté el queso o por la presencia de leches de cabra u oveja.

GUSTO RESIDUAL
No se perciben sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
Alta, mayor de 30 segundos
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESAILLA

RAZAS DE GANADO

Cabra retinta.

ZONA DE ELABORACION
Desde la sierra de San Pedro, al norte, a la sierra de Jerez, al sur, comarcas de Alburquerque y Oli-
venza (Badajoz). En la Comunidad Autonoma de Extremadura

ORIGEN
Esta zona de Badajoz posee una larga tradicion ganadera, sobre todo de ganado caprino, por lo
que se supone que en esta zona la elaboracion de queso también sea muy antigua y se corrobora
porque en Olivenza existe una “encella” o molde prehistérica de granito para hacer queso.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion mixta, poco acida y muy enzimatica. Prensado suave a mano. Por
tanto es de pasta compactada. Salado por frotacion de la superficie con sal seca. Maduracion en
ambiente templado y hiimedo con desarrollo de levaduras y bacterias en la superficie del queso
(limo). Después de dos meses de maduracion se limpian y se conservan sumergidos en aceite de
oliva. Elaborado con leche cruda de cabra.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura 6-8 cm, Diametro: 10-15 cm, Peso: 0,200-0,500 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,0, E.S.: 65-70%, Humedad: 30- 35%, Grasa/ES:50-595, Cloruro sédico: max. 2%.

INGREDIENTES

Leche de cabra, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica. Con caras planas y el lateral recto o algo convexo.

CORTEZA: Lisa, sin grabados, pero algo rugosa, remelosa y pringosa, de intenso olor
fétido y de color beige anaranjado o puede estar untada de aceite.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, cerrado, con “ojos” muy pequefios y algunos de origen mecanico irregular-
mente repartidos. De color blanco mate.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Algo rugoso, poco himedo, nada elastico.

OLOR

Intenso a:
¢ Familia animal: subfamilia: rebafio, a cabra.
¢ Familia animal: subfamilia: carne, a caldo de carne.
¢ Familia otras: a cueva mohosa, a moho.

TEXTURA EN BOCA
Firme, semidura, desmenuzable, masticable, nada gomoso, poco adherente, un poco granuloso,
apenas humedo, graso, nada cremoso, homogéneo, nada fundente, y soluble.

AROMA
No se advierten notas diferentes a las ya descritas para el olor.

SABOR

Algo acido, dulce, algo amargo en los muy proteolizados (muy curados), nada salado, algo a
humami.

OTRAS SENSACIONES
Algo picante, y un poco astringente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
> 15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO AHUMADO DE PRIA

RAZAS DE GANADO

Bovina: Tudanca, Pardo-Alpina, Frisona. Ovina: Lacha y otras.

ZONA DE ELABORACION

Pria de Llanes en la Comunidad Autdnoma de Asturias.

ORIGEN
Este queso nace en 1938 en el pueblo de Pesa de Pria en el Concejo de Llanes en un ambiente
familiar y artesano gracias a Juan Inés Blanco, que partiendo de una tecnologia de elaboracion de
queso tradicional, decidi6 dar el tratamiento de ahumado a los quesos que elaboraba.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica. Preprensado en cuba. Moldeado con uso de pafio quese-
ro. Prensado mecanico suave pero prolongado (compactado). Por tanto es de pasta compactada.
Salado por inmersion en salmuera. Madurado en ambiente himedo (Tierno-Semicurado). Tras
30-40 dias se cepilla para limpiar el moho que se habra desarrollado y se ahiman con madera de
roble y haya. Elaborado con leche pasteurizada de vaca y nata de oveja.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura: 9 cm, @: 13 cm, Peso: 1,250 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,1-5,3 E.S.: 50-55%, Humedad: 45-50 %, Grasa:/ES: 45%, Cloruro sédico: < 2%.

INGREDIENTES

Leche de vaca, nata de oveja, cultivos lacticos, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica con los cantos redondos.

CORTEZA: Lisa, cerrada, cerosa y ligeramente brillante, de color marrén claro debido al
ahumado.

ASPECTO INTERIOR

Liso y homogéneo cerrado, a veces con algunos pequefios “ojos” desigualmente repartidos. De
color blanco amarillento.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Nada rugosa, poco himeda, algo elastica en los tiernos.

OLOR
Intensidad media a:
¢ Familia lactica: subfamilia: lactico acidificado, a lactosuero acidificado.
* Familia animal: subfamilia: rebafio-ganado de que procede, a vaca, a oveja.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza baja (blando) el tierno y mas firme en el semicurado, nada desmenuzable, muy mastica-
ble (tierno), poco gomoso (pastoso), algo adherente el semicurado, nada granuloso, humedad
baja en el semicurado, graso, cremoso, homogéneo, fundente y algo soluble.

AROMA
Intensidad leve a:

* Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a mantequilla.

* Familia vegetal: subfamilia: hierba, a hierba cortada.

* Familia afrutada: subfamilia: granos o frutos secos, a avellana a nuez...
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Algo acido, algo dulce, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Levemente picante en los mas madurados, nada astringente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas salvo un gusto a:
* Familia torrefacta: subfamilia: materia organica quemada, a ahumado.

PERSISTENCIA
Media 15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO ALHAMA DE GRANADA

RAZAS DE GANADO

Cabra: murciano—granadina

ZONA DE ELABORACION

Sierras de Loja, Media, Zafarraya, Jayena, Dona y Justiga en la provincia de Granada, Comunidad
auténoma de Andalucia.

ORIGEN
En las sierras de la comarca de Alhama de Granada tradicionalmente ha sido elaborado de manera
artesanal en las explotaciones ganaderas y en la actualidad todavia es frecuente la elaboracion ca-
sera para autoconsumo.

El conocimiento de la elaboracion del queso de cabra, se ha trasmitido de padres a hijos, siendo el
queso de Alhama de Granada uno de los mas antiguos de Andalucia.

Hoy en dia, mediante cooperativas de ganaderos, se esta tratando de impulsar la creacion de pe-
quenfias industrias que reaviven la tradicional produccion quesera de toda el area.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion mixta acido-enzimatica (de 2 a 4 horas), de prensado no muy intenso
(compactado) y salado por frotacion en superficie con sal seca.

Con una maduracién de 45 a 70 dias.

Elaborado con leche cruda de cabra.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura 8-10 cm, Diametro: 12-20 cm. El peso varia entre 1- 2 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,7-6,0, E.S.:68 %, Humedad: 32 %, Grasa:/ES: 45 %, Cloruro sédico: 3,0 %.

INGREDIENTES

Leche de cabra, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica. Con las caras horizontales planas y las laterales rectas o ligeramente
convexas.

CORTEZA: Natural, compacta y dura. Presenta en sus caras horizontales los grabados co-
rrespondientes al dibujo del entremiso y las verticales a los del cincho. De color amarillo
oscuro.

ASPECTO INTERIOR

La pasta es firme compacta y cerrada, presenta pequefias oquedades u “ojos” de tipo mecanico,
de color blanco hueso a amarillo palido.

alimentacion.es
Saber MAS para comer me jor

# MINISTERIO

&l SEE;E&Hﬁ DE AGRICULTURA, ALIMENTACION
q Y MEDIO AMBIENTE
= Uk



CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO

Rugosidad de media a alta segiin maduracion. Humedad: de media a seco en los muy curados.
Elasticidad: Baja

OLOR
De intensidad media a
¢ Familia “Animal”: subfamilia: a cabra
e Familia “Otros” a humedad de “cueva”: mohoso.

TEXTURA EN BOCA

De firmeza semidura, un poco desmenuzable y en mayor grado los muy curados, masticabble,
poco gomoso, algo adherente, poco granuloso, apenas humedo, nada graso, cremoso, homo-
géneo, algo fundente y soluble.

AROMA
Se intensifican los Aromas caprinos detectados en el olor.

SABOR
Apenas acido, algo salado.

OTRAS SENSACIONES
Ligeramente picante, algo astringente, un poco ardiente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
> 15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

D.O.P. QUESO DE L'ALT URGELL Y LA CERDANYA

D.0O.P.: ORDEN DE 3 DE AGOSTO DE 1998 (Diario Oficial de la Generalidad de Catalufia de 9
de septiembre)

RAZAS DE GANADO

Vaca Frisona.

ZONA DE ELABORACION

Todos los términos municipales de las comarcas de L’Alt Urgell y La Cerdanya en la Comunidad
Auténoma de Catalufa.

ORIGEN

Este queso se produce en las comarcas de I’Alt Urgell y la Cerdanya en los Pirineos Catalanes,
zona con clima mediterraneo mas himedo debido a la influencia de la cordillera.

La abundancia de los pastos de los valles de montafia y su riqueza natural, han permitido que
la vaca sea la especie predominante y la obtencion de una leche de caracteristicas ideales para
la elaboracion de un queso y una mantequilla de alta calidad. El queso es la evolucion de las
producciones en las masias de quesos tiernos, cremosos con agujeros mecanicos, tipo pirineos,
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

al cual se le cuida la corteza para que se desarrolle de forma natural. Actualmente la Cooperativa
del Cadi, Gnica elaboradora de este queso, recoge la leche producida en estas comarcas a unos
120 ganaderos, cuyas explotaciones estan apartadas de las rutas mas transitadas y que, de otro
modo, hubieran tenido dificultad para comercializar su leche. Este queso ha sido durante casi
todo el s. XX, comercializado principalmente en Catalufia, costa de Levante y algunas ciudades
de Francia.

TIPO DE QUESO
De coagulacion mixta poco acida y altamente enzimatica, pasta lavada y prensado moderado.
Pasta prensada (compactada). Siembra de la corteza con fermentos aromaticos especificos de la
superficie. Corteza natural lavada. Madurado: min. 45 dias. Elaborado con leche de vaca pasteu-
rizada.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura de 6 a 9 cm, Diametro: 19,5-20cm, Peso: 2,5 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
Humedad: Max. 46%, Grasa/ES: Min. 50%, Cloruro soédico: 1,5-2,5%. PH: 5,3-5,5.

INGREDIENTES

Leche de vaca, cultivos lacticos, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica, superficies horizontales planas y verticales ligeramente convexas.

CORTEZA: Corteza natural, de olor caracteristico desarrollado por los fermentos propios
y especificos sembrados en la superficie. Ligeramente himeda y de color anaranjado.
Puede presentar tonos blanquecinos que son apreciados pues indican que la madura-
cion se produjo en condiciones muy favorables.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ASPECTO INTERIOR
Ojos abundantes, de origen mecanico, pequefios, de forma irregular y distribuidos uniforme-
mente por toda la pasta. Pasta de color crema.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
La pasta al tacto es nada rugosa, apenas hiimeda, y elastica.

OLOR
Intensidad baja de base amoniacal suave, tipica de los quesos de corteza lavada.

TEXTURA EN BOCA
Es firme, nada friable, tierna seglin su masticabilidad, algo pastosa, nada adherente, por la forma
de sus particulas es harinosa, algo cremoso, homogéneo, fundente y algo soluble.

AROMA
Al masticar el aroma que se detecta recuerda a setas secas, a musgo, a frutos secos tostados.

SABOR
Equilibrado, ligeramente acido, correcto de sal. Pueden detectarse amargos suaves y agradables.

OTRAS SENSACIONES
No presenta sensaciones agresivas (picante, astringente, ardiente).

GUSTO RESIDUAL
No se detectan nuevas sensaciones diferentes de las ya descritas.

PERSISTENCIA
Mas de 30 segundos.

alimentacion.es
Saber MAS para comer me jor

# MINISTERIO
) &l Sgééiiﬁi DE AGRICULTURA, ALIMENTACION

Y MEDIO AMBIENTE
= Uk



CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO ANSO-HECHO

RAZAS DE GANADO

Oveja Rasa aragonesa, Churra, Latxa.

ZONA DE ELABORACION
Valles pirenaicos de Ans6 y de Hecho en la parte noroccidental de la provincia de Huesca y en
la zona central (Canfranc y Sallent) del alto Pirineo oscense. En la Comunidad Auténoma de
Aragon.

ORIGEN
Los valles del Alto Pirineo oscense, tanto los Valles de Ans6é y Hecho como en las zonas de Can-
franc y Sallent, tienen el climay la geografia de la alta montafia pirenaica, y un sistema de organi-
zacion pastoril y de trashumancia y por tanto una cultura y habitos parecidos a los de otros valles
de la zona pero su dificil comunicacion entre si ha servido para que los quesos que elaboran
tengan diferencias que les distinguen pese a que tienen formas parecidas de elaboracion. Se
produce en primavera y comienzos del verano. En la actualidad se elabora también con leche de
vaca o con leche de mezcla de oveja y vaca.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, de prensado intenso. Por tanto es de pasta prensada.
Salado por inmersion en salmuera. Madurado (Semicurado a Curado). Elaborado con leche cru-
da de oveja.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: 8-12 cm, Diametro: 12-22 ¢cm, Peso: 1,5-4 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,3, E.S.: 60-65%, Humedad: 35- 40%, Grasa:/ES: 53-55%, Cloruro sédico: 2%.

INGREDIENTES

Leche de oveja, cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica, con caras ligeramente convexas.

CORTEZA: Corteza cerrada y lisa. De color amarillo palido.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, cerrado. De color blanco marfil amarillento a amarillo pajizo, en los mas curados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO

Un poco rugosa en el semicurado y rugosa en el muy curado, poco hiimeda en el semicurado y
seca en el muy curado, nada elasticos.

OLOR

Intensidad alta a:
¢ Familia “lactica”: subfamilia: lactico acidificado, a lactosuero acidificado.
* Familia “animal”: subfamilia: oveja- rebafio, a oveja, a lana limpia.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza muy alta de semidura en el semicurado a dura en el curado, desmenuzable, masticable,
poco gomoso, algo adherente, entre arenoso y granuloso segin maduracién, algo seco, graso,
cremoso, nada fundente y poco soluble.

AROMA
Intensidad media
* Familia “vegetal”: subfamilia: hierba, a heno.
* Familia “afrutada”: subfamilia: granos o frutos secos, a avellana,
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Algo acido, nada salado.

OTRAS SENSACIONES
Algo picante, algo astringente, sensaciones que seran mas acusadas cuanto mas maduro esté
el queso.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas

PERSISTENCIA
Mayor de 15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO ARRIBES DE SALAMANCA

RAZAS DE GANADO

Oveja: no se establece un tipo o cruce de raza. Las predominantes en la zona son: Churra, Cas-
tellana, Assaff y sus cruces.

ZONA DE ELABORACION

Zona de Las Arribes, situada al noroeste de la provincia de Salamanca de Comunidad Auténoma
de Castillay Leon.

ZONA DE PRODUCCION DE LA LECHE
La zona agraria de Vitigudino (comarcas de La Ramajeria, Las Arribes, El Abadengo y Tierra de Viti-
gudino).

ORIGEN

La Asociacion Profesional de Industrias Lacteas Arribes de Salamanca, se creé en el afio 2000
con el fin de conseguir que el queso Arribes de Salamanca obtuviera un reconocimiento oficial
por parte de la Junta de Castilla y Leon y proteger el método tradicional de elaboracion de los
maestros queseros de la zona, aprovechando la leche de oveja de los rebafios que pastorean en
las Arribes de Salamanca.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, de desuerado y prensado intenso. Por tanto es de pasta
prensada. Salado por inmersion en salmuera. Con una maduracion minima de 2 meses. Elaborado
con leche cruda de oveja con adicion de cuajo natural.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura: 10-12 cm, Diametro: 20-22 cm, Peso: 0,5-3,5kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 4.5-5.8, E.S.: Min. 55%, Humedad: 45%, Grasa:/ES: Min. 45%, P/ES: Min. 30%, Cloruro sédico:
Max.4,2%.

INGREDIENTES

Leche de oveja, cuajo, cloruro sédico y aditivos autorizados.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica. Caras superior e inferior planas y el lateral ligeramente convexo.

CORTEZA: Dura, compacta, cerrada, el lateral con presencia opcional de impresiones en
forma de zigzag de la “pleita”. De color amarillento a beige oscuro aceitoso.

ASPECTO INTERIOR
Firme, compacto, con “ojos” de origen mecanico de 1 a 5 cm desigualmente repartidos. Débil
presencia de aberturas que aumentan cuanto mas curado esté el queso. De color variable desde
el amarillo palido hasta el amarillo mas intenso segin avanza la maduracion.
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CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

TEXTURA AL TACTO

Algo rugosa en los tiernos a un poco rugosa en los mas madurados, algo himeda en tiernos y
seca en los afiejos, elasticidad de moderada a débil seglin avanza la curacion adquiriendo en este
momento mayor friabilidad.

OLOR

Intensidad media a intensa segin avanza la maduracion a:
 Familia lactica: subfamilia: lactico acidificado, a lactosuero acido en los mas jovenes.
e Familia animal: subfamilia: oveja-rebafo, a lana limpia.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza media en los tiernos y muy firme (algo duro), en los afejos, algo friable en los tiernos
y friable en los afejos, masticable, nada gomoso (harinoso), algo adherente, poco granuloso el
tierno y algo mas los muy curados, poca humedad en los tiernos y nada hGmedos (secos) los afie-
jos, de algo graso a graso dependiendo de la edad del queso, algo cremoso, homogéneo, poco
fundente y algo soluble.

AROMA

Intensidad baja a:
 Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a leche de oveja, en los mas jovenes.
e Famila afrutada: subfamilia: granos o frutos secos, a nuez, a avellana, en los mas ma-
durados.

SABOR
Ligeramente acido, correcto de sal, a veces algo dulce en los muy curados.

OTRAS SENSACIONES
Leve sensacion picante en los semicurados que se acentla en los afiejos. Algo astringente en los
muy madurados.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas aunque algunas de ellas se intensifican.

PERSISTENCIA
Duraciéon de media a alta, de 15 a 30 segundos. Segun el grado de madurez.
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D.O.P. QUESO CAMERANO

Camerano Fresco Camerano Semicurado

Camerano Curado

D.0.P.: Resolucion del 18 de Mayo de 2009

RAZAS DE GANADO

Cabra: Serrana, Murciano-Granadina, Malaguefia, Alpina y sus cruces.

QUESOS AMPARADOS POR LA D.O.P. QUESO CAMERANO

Queso Camerano Fresco, Queso Camerano Tierno, Queso Camerano Semicurado y Queso Ca-
merano Curado
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ZONA DE ELABORACION
Términos municipales de la Rioja Alta, Sierra Rioja Alta, Sierra Rioja Media, Rioja Media y Rioja
Baja en la Comunidad Autonoma de la Rioja.

ORIGEN
Histéricamente, el queso Camerano ha estado intimamente ligado a las tierras de La Rioja. La
sociedad camerana y serrana en general, se organizé en torno a instituciones como la Mesta, a
actividades como la trashumancia o a una serie de costumbres, folclore, gastronomia..., vincula-
das a las tareas ganaderas y pastoriles. Una de ellas fue la elaboracion de queso.

En una economia basica de subsistencia y trueque, el queso constituy6é un producto esencial
para el sustento de las familias de la sierra riojana. Incluso la importancia y valor del queso se re-
fleja también en algunos impuestos que se pagaban a los sefiores de los Cameros y que se hacian
en queso. Como menciona Gonzalo de Berceo en sus “Obras Completas”, el queso Camerano
esta incluido en las vidas de los riojanos desde el siglo XIll. Podemos hablar de un queso con una
historia de casi 700 afos.

TIPO DE QUESO
QUESO FRESCO
Coagulacion enzimatica, Prensado por volteos, Pasta Blanda, sin Maduracion. Elaborado con
leche pasteurizada de cabra.

QUESO MADURADO

Coagulaciéon poco acida y altamente enzimatica, Prensado moderado (compactado). Pasta Pren-
sada. TIERNO (min. 15 dias de maduracion), SEMICURADO (min. 30 dias de maduracion) y CU-
RADO (min. 75 dias de maduracion). Elaborado con leche cruda o pasteurizada de cabra. El
elaborado con leche cruda debera tener 6o dias de maduracion.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS FISICAS

Dimensiones variables. Peso: Fresco: 200-800 gr., Tierno, Semicurado y Curado: 0,2-1,2 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
Fresco: Humedad: Max 60%, Grasa/ES: Min. 35%, Cloruro sédico: Max. 1,5%, pH: Min. 6
Tierno: Humedad: Max 60%, Grasa/ES: Min. 35%, Cloruro soédico: Max. 2%, pH: 4,8-5,5
Semicurado y Curado: Humedad: Max 50%, Grasa/ES: Min. 45%, Cloruro sédico: Max. 3%, pH:
4,9-5,6

INGREDIENTES

Leche de cabra, cultivos lacticos, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Camerano: forma cilindrica aplanada, con marcas de las cillas.

CORTEZA: Fresco: Ausencia.
Tierno: Definida, sin mohos o con algiin moho incipiente.
Semicurado: Definida, con mohos externos pardo verdosos
Curado: Definida, con mohos externos pardo verdosos.

Camerano Fresco Camerano Semicurado

Camerano Curado
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ASPECTO INTERIOR
PASTA: Fresco: sin ojos, de textura laminar gelificada, muy himeda y blanda, de color

blanco brillante.
Tierno: de semidura a blanda y sin ojos de color blanco a blanco marfil.
Semicurado: de dura a semidura y con muy pocos ojos o ninguno, de color blan-
co a blanco marfil.
Curado: firme, dura y con muy pocos ojos o ninguno de color blanco a blanco
marfil.

Camerano Fresco Camerano Semicurado

Camerano Curado

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

CAMERANO FRESCO
TEXTURA AL TACTO
Nada rugosa, himeda y nada elastica.

OLOR
De poca intensidad que recuerda a leche.

TEXTURA EN BOCA
Poco firme, blanda, nada desmenuzable, es tierna, harinosa, nada adherente, himeda, nada
grasa.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

AROMA
Al masticar el aroma que se detecta de forma leve es a leche de cabra.

SABOR
Débilmente dulce y correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
No se detectan.

GUSTO RESIDUAL
No se perciben sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
Poco persistente.

CAMERANO TIERNO
TEXTURA AL TACTO
Ligera rugosidad, humedad moderada y elasticidad media cerca de la corteza y nada elastico en
el centro.

OLOR
De poca intensidad que recuerda a cuajada débilmente acidificada, a hierba cortada, a cabra,
levemente a cuajo.

TEXTURA EN BOCA

Al morder el queso, es firme en el centro y blando en la zona de la corteza. La textura es: nada
desmenuzable, entre tierna y masticable, entre harinosa y pastosa, poco adherente, algo areno-
sa, algo himeda, nada grasa. Fundente. Soluble. Cremosa.

AROMA
Al masticar el aroma que se detecta de forma leve es a cabra, a cueva natural, a moho.

SABOR
Débilmente acido y correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Nada picante, un poco astringente y algo ardiente.

GUSTO RESIDUAL
No se perciben sensaciones diferentes a las ya descritas, a veces puede recordar ligeramente a
nueces frescas, a aceite de oliva.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

PERSISTENCIA
Menos de 15 segundos.

CAMERANO: SEMICURADO Y CURADO
TEXTURA AL TACTO
Ligera rugosidad, poco hiimeda en los semicurados y menor en los curados y nada elastica.

OLOR
De poca intensidad que recuerda a cuajada débilmente acidificada, a hierba cortada, a cabra,
algo a cuajo y a moho.

TEXTURA EN BOCA

Al morder el queso, tiene una firmeza alta en los curados. Los semicurados tienen una textura
algo desmenuzable, masticable, entre arenosa y harinosa, algo adherente, algo granulosa y mas
granulosa en los curados, algo seca, nada grasa. Apenas cremosa, nada fundente y poco soluble
en ambos.

AROMA
Al masticar el aroma que se detecta de forma leve es: a cabra, a cueva natural, a moho.

SABOR
Débilmente acido, correcto de sal y levemente amargo.

OTRAS SENSACIONES
Levemente picante, astringente y algo ardiente, sensaciones que seran mas intensas en los curados.

GUSTO RESIDUAL
Recuerda a nueces frescas, a aceite de oliva.

PERSISTENCIA
Menos de 15 segundos en los semicurados y menos de 30 segundos en los curados.
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I CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO CAMPOO - LOS VALLES

RAZAS DE GANADO
Bovina: Tudanca, Pardo-Alpina, Frisona.
Ovina: Lacha.

Caprina: Pirenaica, de los Picos de Europa.

ZONA DE ELABORACION

Zona de alta montafa de la Comunidad Autonoma de Cantabria situada en la parte sur de la re-
gion, limitrofe con Burgos y Palencia.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ORIGEN
Su origen es artesanal y familiar pues es una comarca de gran tradicion ganadera y por tanto el
queso ha sido siempre un alimento basico de sus pobladores como asi lo acreditan documentos
antiguos del siglo XV del poeta cantabro Rodrigo de Reinosa. En su capital, Reinosa se instalaron las
primeras industrias lacteas espafiolas.

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion mixta muy poco acida y muy enzimatica, desuerado suave y lento y
prensado por volteos (Autoprensado). Por tanto es de pasta blanda. Salado en el mismo molde
espolvoreando sal granulada.

Madurado (Tierno-Semicurado), en ambiente himedo por lo que se enmohece ligeramente.
Elaborado con leche cruda del ganado vaca, oveja, cabra y sus mezclas, segun disponibilidad.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura 4-6 cm, Diametro: 8-10 cm, Peso: 0,5-0,7 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,2, E.S.: 63%, Humedad: 37%, Grasa:/ES: 53%, Cloruro sédico: 2,0%.

INGREDIENTES

Leche de vaca, oveja, cabra o sus mezclas, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica con el lateral un poco convexo, de poca altura.

CORTEZA: Semidura, cepillada, de color amarillo céreo, con algunas manchas de moho
fétido y de color beige anaranjado o puede estar untada de aceite.

ASPECTO INTERIOR
Firme, compacto, homogéneo cerrado, a veces con algunos pequefios “ojos” de origen biologi-
co desigualmente repartidos. De color amarillento.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Algo rugosa, poco himeda, algo elastica en los tiernos y nada elastica en los semicurados.

OLOR
Intensidad media a:
¢ Familia “lactica”: subfamilia: lactico acidificado, a lactosuero lactico.
* Familia “animal”: subfamilia: rebafio-ganado de que procede, a vaca, oveja, cabra.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza baja (blando) el tierno y mas firme en el semicurado, algo desmenuzable, masticable,
poco gomoso (harinoso), algo adherente el semicurado, de granulosidad media, humedad baja
(algo seco) en el semicurado, poco graso, algo cremoso, algo fundente el tierno y nada el semi-
curado, y algo soluble.

AROMA
Intensidad leve a:
* Familia “lactica”: subfamilia: lactico fresco, a mantequilla.
* Familia “vegetal”: subfamilia: hierba, a hierba cortada.
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Algo acido, correcto de sal, algo a humami.

OTRAS SENSACIONES
Levemente picante en los mas madurados y con predominio le leche de oveja o cabra, algo as-
tringente.

GUSTO RESIDUAL

No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas salvo un gusto a:
* Familia “afrutada”: subfamilia: granos o frutos secos, a avellana a nuez...
* Familias “Otras”: subfamilia: cueva hGmeda y mohosa, a moho.

PERSISTENCIA
Media: 15 sequndos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

D.O.P. QUESO CASIN

D.0.P.: Resolucion 16 de Febrero de 2009 (BOE de 21 de marzo)

RAZAS DE GANADO

Vaca: Asturiana de la Montafa o Casina, Asturiana de los Valles, Frisona y sus cruces.

ZONA DE ELABORACION
Concejo de Caso, Sobrescobio y Pilofia al sur del Principado de Asturias, coincidiendo con el Par-
que Natural de Redes y su zona de influencia en la Comunidad Auténoma de Asturias.

ORIGEN
Se desconoce, pero se cree que es uno de los mas antiguos de Espafia y del mundo, no solo por
las referencias documentales que lo sitdan en el siglo XIV sino por la inusual técnica de amasar la
cuajada. Este queso puede ser de origen romano, pues segin Plinio, el Caseus luniensis -forma
de luna- puede llegar a pesar 500 kilogramos y este queso Casin, que ha llegado a nuestros dias,
se hace de una forma tan original, Gnica en el mundo, que podria darsele el tamafio que se qui-
siera mediante refundido y amasado de los quesos en maquinas muy primitivas.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
De coagulacion enzimatica. Pasta amasada, desmenuzada y moldeada, proceso que se repite
de 3 a 5 veces, alternandolo con periodos de maduracion. Elaborado con leche de vaca, cruda y
muy grasa.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura: de 4 a 7 cm, Diametro: 10 — 20 cm, Peso: 0,250 a 1 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

Humedad: max. 43%, Proteina/ES: min. 35%, Grasa/ES: min. 45%, pH: 4,7, Cloruro sodico: 2,0%

INGREDIENTES

Leche de vaca, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR
FORMA: Cilindrico-discoidal irregular.

CORTEZA: Lisa, tenue, poco definida, ya que, debido a los sucesivos amasados, el exte-
rior y el interior forman una masa compacta y ligada, limpia, seca o ligeramente untuosa.
De color amarillo cremoso oscuro, con tonalidades blanquecinas. Presenta en su cara su-
perior motivos florales, geométricos, simbolos o nombres, o el sello propio de cada ela-
borador.

ASPECTO INTERIOR

De aspecto brillante, sin grietas, pudiendo presentar algunos “ojos” pequefios, angulosos o re-
dondeados distribuidos de forma irregular, de color uniforme, entre blanco marfil y amarillo
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

palido, en los Tiernos y muy compacta, pudiendo presentar escasos ojos, de color amarillo inten-
so, mas palido en el centro, en los Curados.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
La pasta al tacto es de rugosidad débil, algo himeda y nada elastica, es plastica.

OLOR
De intensidad alta que recuerda algo a acido lactico, a mantequilla evolucionada.

TEXTURA EN BOCA

Es firme de semidura a dura en los mas maduros, algo friable, masticable, apenas gomoso, algo
adherente, la forma y dimension de sus particulas (granulosidad) tiene un valor medio, poco
hdimeda, algo seca en los muy maduros, homogénea, algo cremosa en los menos curados.

AROMA
Al masticarlo el aroma que se detecta recuerda a las sensaciones ya descritas para el olor pero
con mayor intensidad.

SABOR
Es levemente acido, correcto de sal, algo amargo.

OTRAS SENSACIONES
Sensacion picante, intensa.

GUSTO RESIDUAL
No se perciben sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
Muy persistente, dura mas de 30 segundos.

alimentacion.es
Saber MAS para comer me jor

# MINISTERIO

&l SEE;E&Hﬁ DE AGRICULTURA, ALIMENTACION
q Y MEDIO AMBIENTE
= Uk



CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO CASSOLETA

RAZAS DE GANADO

Cabra: Murciano-Granadina, Oveja: Guirra.

ZONA DE ELABORACION

En las provincias de Castellon y Valencia.

ORIGEN
Origenes comunes al Tronchén por el tipo de molde “cassoleta” de madera de olivo que utilizan.
En un principio era elaborado por los pastores de rebafios mixtos de ovejas y cabras de la costa
levantina. Actualmente se elabora durante todo el afio en distintas queserias de la comunidad
Valenciana con leche de vaca y a veces mezclada con leche de cabra y s6lo de cabra. Se le deno-
mina “saladito” pues en principio se conservaba para su trasporte y venta en salmuera suave y
también es conocido como “blanquet” por su color blanco intenso.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, de prensado moderado (compactado). Por tanto es de
pasta compactada. Salado por inmersion en salmuera. Sin maduracion, Fresco, Elaborado con
leche pasteurizada de cabra, de oveja, o su mezcla.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura y diametro variable Peso: menor de 0,5 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 6,0, E.S.:40 -45%, Humedad. 55 — 60%, M.G./ E.S.: 43%, Cloruro sédico: 2%

INGREDIENTES

Leche de cabra, oveja o su mezcla, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Similar a un volcan con la base semiesférica.

CORTEZA: Ausencia de corteza, la superficie del queso es lisa, cerrada, limpia, presenta
pequefas grietas o hendiduras, de color blanco.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, con algunos “ojos” mecanicos muy pequefios de origen mecanico irregular-
mente repartidos, a veces sin ellos, cerrado. De color blanco.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Apenas rugosa, algo himeda y un poco elastica.

OLOR
De intensidad baja a:
* Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a leche de la que procede.

TEXTURA EN BOCA
Blanda, poco desmenuzable, masticabilidad alta, algo gomosa, nada adherente, poco granulosa,
algo humeda, poco graso, poco cremoso, bastante homogéneo, nada fundente, y poco soluble.

AROMA
No se advierten notas diferentes a las ya descritas para el olor.

SABOR
Nada acido, algo dulce, nada salado.

OTRAS SENSACIONES
Algo astringente y refrescante en los frescos.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas

PERSISTENCIA
<15 segundos
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO CASTELLANO

RAZAS DE GANADO

El queso tradicional se elabora con leche de las razas ovinas autoctonas, churra y castellana

ZONA DE ELABORACION

Comunidad Auténoma de Castilla y Ledn

ORIGEN
Se sabe que desde la Edad Media en esta region eran tan importantes los quesos que se emplea-
ban como moneda de cambio en los negocios entre los habitantes. Esta comunidad posee en la
actualidad una materia prima de gran calidad, y en abundancia, ya que es la primera comunidad
en cuanto a cabezas de ganado ovino y bovino. Por otro lado es su clima mediterraneo conti-
nental, el contraste de su relieve mostrando un contorno montafioso y un interior liso, lo que
propicia su diversa vegetacion, en ella crecen un sinfin de plantas aromaticas (espliego, tomillo,
romero, salvia, hierbabuena, orégano...), cuyos aromas, al ser estas plantas parte de la alimenta-
cion del ganado, se transmiten al queso y esto junto a una tradicional forma de hacer el queso,
hacen que el queso Castellano tenga unas cualidades peculiares que le distinguen de otros que-
sos de oveja de coagulacion enzimaticay de pasta prensada.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, de prensado intenso. Por tanto es de pasta prensada. Sa-
lado por inmersion en salmuera. Con una maduracién minima de 3 meses. Elaborado con leche
cruda o pasteurizada de oveja.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: 10 cm, Diametro 12 - 25 cm, Peso: 1, 2, 3 kg

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,3 , E.S.: 64 %, Humedad: 36 %, Grasa:/ES: 53 %, Cloruro sodico: 2 %

INGREDIENTES

Leche de oveja, cultivos lacticos, en los de leche pasteurizada, cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica. Caras laterales rectas y sus caras superior e inferior ligeramente con-
vexas.

CORTEZA: Dura, compacta, cerrada, bien grabada, el lateral con dibujos en forma de
zigzag, que simulan las marcas que dejaban los antiguos cinchos de esparto por el dibu-
jo o “flor” del entremiso. De color blanco amarillento a beige o café con leche, que ira
oscureciendo cuanto mas viejo (maduro) sea el queso.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, con algunos pequefios “ojos” de origen mecanico desigualmente repartidos
a veces sin ellos, cerrado. De color blanco marfil a amarillento, en los mas curados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO

Poco rugosa en los tiernos y algo rugosa en los mas curados, algo himeda en tiernos y seca en
los afiejos y todos de baja elasticidad.

OLOR

Moderado a:
* Famila “lactica”: subfamilia: lactico acidificado, a lactosuero acido en los mas jovenes.
* Familia “otros”: ciertos matices picantes en nariz, en los de muy larga maduracién.

TEXTURA EN BOCA
Al morder el queso es firme en los tiernos y muy firme, algo duro, en los afiejos, algo desmenu-
zable en los tiernos y desmenuzable en los afiejos, masticable, nada gomoso: harinoso, apenas
adherente, poco granulosos los jévenes y algo mas los muy curados, poco hiimeda en los tiernos
a seca en los afiejos, de algo grasa a grasa dependiendo de la edad del queso, algo cremosa,
homogéneo, algo fundente y algo soluble.
AROMA
Moderado a:
* Familia “anima
matices picantes
* Famila “afrutada”: subfamilia: granos o frutos secos, a avellana, en los mas curados.

[

subfamilia: oveja, a leche de oveja, mas intenso en los artesanos, a

SABOR
Ligeramente acido, correcto de sal, a veces algo dulce en los muy curados.

OTRAS SENSACIONES
Leve sensacion picante en los semicurados que se acentla en los afejos.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas aunque algunas de ellas se intensifican.

PERSISTENCIA
Segun el grado de madurez. Duracién de 15 a 30 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE ABREDO

RAZAS DE GANADO

Vaca: Frisona

ZONA DE ELABORACION

Aldea de Abredo, localidad del concejo de Coafa en la Comunidad Auténoma del Principado de
Asturias.

ORIGEN
Es en esta parte del norte asturiano donde pasta la vaca frisona, en un incomparable paisaje de
prados y mar. La tradicion artesanal quesera de Asturias es amplia y se refleja también en los
quesos nuevos actuales que se elaboran segin procedimientos artesanales que se pierden en
la noche de los tiempos. El queso de Abredo es un queso de hoy con tecnologias de siempre.
Elaborado en un caserio situado a unos 4 kildmetros de Coafia y desde donde el paisaje que se
divisa, bosques, praderas y al fondo el litoral cantabrico y la apacible villa de Ortiguera, invita a
pensar que es el lugar propicio para que este queso haya sido pensado y elaborado por su autor.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica. De pasta lavada, con preprensado en cuba, moldeado
con uso de molde y pafio quesero. Prensado mecanico moderado (compactado) y prolongado,
minimo 14 horas. Por tanto es de pasta compactada. Salado por inmersion en salmuera. Madura-
cion corta (Min. 15 dias). Elaborado con leche pasteurizada de vaca.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: 8-10 cm, Diametro: 11-14 cm, Peso: 0,5-1 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,0-5,5, E.S.: 54%, Humedad: 46%, Grasa:/ES: Min.45%, Cloruro sédico: 1,5-2%.

INGREDIENTES

Leche de vaca, cultivos lacticos, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica con las caras superior e inferior planas y el lateral ligeramente convexo.
CORTEZA: Lisa y muy fina de color beige amarillento.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, de color blanco marfil amarillento.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Nada rugosa (lisa), algo himeda, elastica.

OLOR

Intensidad media a:
¢ Familia lactica: subfamilia: lactico acidificado, a lactosuero acidificado.
e Familia animal: subfamilia: vaca-rebafo, a vaca.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza media (firme), nada desmenuzable, muy masticable (tierna), algo gomosa (pastosa), algo
adherente, poco granulosa (harinosa), algo himeda, grasa, cremosa, homogénea fundente, muy
soluble.

AROMA
Intensidad media a:
* Familia lactica: subfamilia: lactico acidificado, a mantequilla.
* Familia vegetal: subfamilia: hierba, a heno.
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Algo acido, un toque dulce, nada amargo, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Nada picante, nada astringente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas salvo un leve gusto a:
* Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a nata dulce.

PERSISTENCIA
Media 15 segundos.
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I CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE ACEHUCHE

RAZAS DE GANADO

Cabra del pais: murciano-granadina, malaguefia, serrana.

ZONA DE ELABORACION
Comarca de las Vegas de Coria al oeste de la provincia de Caceres, limitrofe con Portugal en la
Comunidad Auténoma de Extremadura.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ORIGEN
Las vegas de Coria tienen una larga tradicion en la explotacion del ganado caprino y en la ela-
boracion de queso, pues los cabreros aprovecharon la riqueza que les brindaba en entorno para
conseguir una fuente de alimento y con la venta de la leche y el queso aumentar sus ingresos
economicos. Al ser una zona rodeada de sierras y regada por el rio Alagén era una region de buen
clima, lluviosa y templada, lo cual permitia y permite que el ganado disponga de buenos pastos,
que influyen en la calidad y singularidad de su leche. El pueblo de Acehuche, ubicado en esta
region, da nombre a este queso.

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion acido-enzimatica, de prensado leve (compactado suave). Por tanto
es de pasta blanda compactada. Salado con sal seca, por frotacion de la superficie. Madurado:
minimo 3 meses. Durante la maduracion se frota la corteza con la mano mojada en agua con
sal para favorecer la distribucion y el desarrollo de la microflora superficial. Elaborado con leche
cruda de cabra.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura 4 a 8 cm, Diametro: 12 a 18 cm, Peso: 0,6 a 1 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5 a6, E.S.: min. 63%, Humedad: 37%, Grasa:/ES: del 53%, Cloruro sodico: 2’8%.

INGREDIENTES

Leche de cabra, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: cilindrica discoidal con la cara lateral a veces algo convexa

CORTEZA: no homogénea, lisa y rugosa, pegajosa, sin grabados ni dibujos, de color beige
anaranjado a ocre-marrén que emite un olor algo fétido, putrido, consecuencia del desa-
rrollo en la superficie de microorganismos (remelo o morga) que intervienen en su ma-
duracion (desde el exterior hacia dentro).
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ASPECTO INTERIOR
Firme, compacto, con algunos pequefios “ojos” desigualmente repartidos a veces sin ellos,
cerrado. De color blanco a blanco marfil en los mas jovenes y blanco amarillento en los mas
curados. La zona proxima a la corteza, en los muy maduros, puede estar proteolizada (blanda).

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Nada rugosa, un poco hiumeda, nada elastica.

OLOR
De moderado a intenso dependiendo del tiempo de maduracion.
e Familia animal: subfamilia: cabra-rebafo, a cuero.

TEXTURA EN BOCA
Poco firme, es blando, nada desmenuzable, masticable, nada gomoso, adherente al paladar, nada
granuloso, poco hiimedo, graso, cremoso, homogéneo, algo fundente y un poco soluble.

AROMA
No se advierten notas diferentes a las ya descritas para el olor.

SABOR
Apenas acido, un toque amargo, salado, levemente a humami en los muy curados.

OTRAS SENSACIONES
Leve sensacion picante en los muy curados, algo astringente y algo ardiente.

GUSTO RESIDUAL
A proteina evolucionada (proteolizada) y se refuerza la sensacion picante que perdura.

PERSISTENCIA
> 30 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE ANDALUCIA DE CABRA

RAZAS DE GANADO

Cabra: de las razas payoya, malaguefia, murciano—granadina, florida.

ZONA DE ELABORACION
Las comarcas de la Comunidad Autonoma de Andalucia: Alcornocales, Los Pedroches, Sierra de
Aracena y Picos de Aroche, Guadalteba, Sierra de Cadiz, Serrania de Ronda, Comarca Nororiental
de Malaga, Sierra Morena Sevillana, Sierra de las Nieves, Antequera, Guadajoz y Campifia Este de
Cordoba, Axarquia y Valle del Guadalhorce.

ORIGEN
La Comunidad Autonoma de Andalucia es la principal productora de leche de cabra de Europay
el cincuenta por ciento de la produccion de leche de cabra de Espafia procede de ella. Por ello no
es de extrafiar que junto con la tradicion tan antigua (restos de utensilios queseros de la Edad de
Bronce) de elaborar queso en esta region sean nimeros y afamados sus quesos. La marca Queso
de Andalucia de Cabra con Calidad Certificada es uno de los resultados del proyecto de coope-
racion Patrimonio Quesero Andaluz, al que pertenecen 13 comarcas de Andalucia. El caracter
artesanal del proceso de elaboracion, los modelos de explotacion extensivos y semiextensivos,
en los que los animales aprovechan recursos naturales, que proporcionan una gran diversidad de
sabores y matices al producto y el cumplimiento de las estrictas especificaciones de calidad, dan
como resultado un producto Gnico. Este queso se presenta con dos etiquetados: etiqueta verde,
para aquellos elaborados con leche pasteurizada; y etiqueta negra, que identifica los quesos
elaborados con leche cruda.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica. Desuerado intenso en cuba. Moldeado, con el uso obli-
gatorio de moldes con dibujo de la pleita y pafios queseros. Prensado moderado (compactado).
Por tanto es de pasta compactada. Salado por aplicacion de sal a la superficie del queso o por in-
mersion en salmuera. Maduracion de Semicurado a Curado en el caso de ser la leche pasteurizada
y Curado si es de leche cruda. Elaborado con leche cruda o pasteurizada de cabra.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: 5-7 cm 6 6-8 cm, Diametro: 12-14 6 16-18 cm, Peso: 0,6-0,8 kg y 1,3-1,5kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

* QUESO SEMICURADO DE CABRA ELABORADO CON LECHE PASTERIZADA: pH: Min.
5,2, E.S.: 55%, ES: Min. 60%, Humedad: Max. 40%, PT/ES: Min. 35% Grasa:/ES: Min. 45%, Cloruro
sédico: Max. 3%.

* QUESO CURADO DE CABRA ELABORADO CON LECHE PASTERIZADA: pH: Min. 5,2, E.S.:
55%, ES: Min. 55%, Humedad: Max. 45%, PT/ES: Min. 30% Grasa:/ES: Min. 50%, Cloruro sodico:
Max. 4%.

* QUESO CURADO DE CABRA ELABORADO CON LECHE CRUDA: pH: Min. 5, E.S.: 50%, ES:
Min. 60%, Humedad: Max. 50%, PT/ES: Min. 30% Grasa:/ES: Min. 50%, Cloruro sodico: Max. 4%.

INGREDIENTES

Leche de cabra, cultivos lacticos en el caso de ser la leche pasteurizada, cuajo, cloruro sddico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica.

CORTEZA: Natural, cepillada o embadurnada con aceite de oliva virgen extra y grabada
con el dibujo de la pleita en la superficie perimetral.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, con algunos pequefios “ojos” de origen mecanico desigualmente repartidos.
De color blanco a blanco marfil amarillento, en los mas curados de leche pasteurizada y de color
amarillo claro en los de leche cruda.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Algo rugosa, poco o nada himeda en los curados, nada elastica.

OLOR
Intensidad media a:

¢ Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a leche de cabra.

* Familia otras: subfamilia: cueva hitmeda mohosa, a moho.

* Familia otras: subfamilia: sustancia acetificada, olor picante en nariz en los curados de
leche cruda.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza media (firme), algo desmenuzable el semicurado y desmenuzable el curado, mastica-
bilidad media, nada gomoso, algo adherente, algo granuloso el semicurado y un poco mas el
curado, algo himedo el semicurado y nada himedo el muy curado (seco), graso, algo cremoso,
homogéneo, algo fundente, algo soluble.

AROMA

Intensidad media a:
* Familia vegetal: subfamilia: hierba, a hierbas aromaticas en quesos de primavera.
* Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a nata, a mantequilla.
¢ Familia torrefacta: subfamilia: tostado medio, a caramelo blando/ toffe.

Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Ligeramente acido, un toque dulce, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Nada picante, algo astringente en el curado de leche pasteurizada. Un poco picante y algo astrin-
gente en el curado de leche cruda.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas salvo un leve gusto a:

* Familia afrutada: subfamilia: a granos o frutos secos, a avellana en quesos con mayor
tiempo de maduracion.

PERSISTENCIA
Media: 15 segundos en los de leche pasteurizada y mayor en los de leche cruda.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE ARACENA

RAZAS DE GANADO

Cabra: Blanca andaluza

ZONA DE ELABORACION
Serrania de Huelva, provincia de Huelva, Comunidad auténoma de Andalucia.

ORIGEN
También se le conoce como queso de la sierra de Aracena, de la serrania de Huelva, queso “Suda-
do”, picon, o afiejo de cabra. Su origen se remonta, por lo menos, a la época del dominio arabe,
como lo acreditan estudios realizados sobre la agricultura de este periodo en el que se constata ya
la cria de cabras y la elaboracion de queso.

Las cabras de la raza blanca andaluza que, aunque son productoras de carne, también lo son de
una leche rica en grasa y muy aromatica, resultado del aprovechamiento por estos animales del
pasto del sotobosque de la dehesa de encinas y alcornoques.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion acido-enzimatica, de prensado moderado. Por tanto es de pasta
compactada. Salado superficialmente con sal seca.

Madurado como minimo dos meses, en ambiente muy himedo, con frotacion a menudo de la
superficie con las manos (sobandolo), para favorecer que se desarrollen ciertas levaduras y bac-
terias anaranjadas y mohos blanquecinos que son fundamentales para los cambios de textura,
sabor y aromas que se obtienen en este queso, consiguiéndose una corteza remelosa.
Elaborado exclusivamente con leche cruda de cabra.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: 4-6 cm, diametro: 14-16 cm, Peso: entre 0,7 y 1,3 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,7 a 6, E.S.: 66-73 %, Humedad: 34-27 % M.G/E.S.: 42-49 %, Cloruro sédico: 2’8- 3,5 %.

INGREDIENTES

Leche de cabra, cuajo, cloruro sédico

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrico y de caras lisas, algo irregulares.

CORTEZA: Corteza remelosa, pringosa y himeda, de color ocre anaranjado, y de olor
muy intenso, consecuencia del desarrollo espontaneo de una mezcla de levaduras, bac-
terias anaranjadas y mohos blanquecinos (Remelo o Morga).

ASPECTO INTERIOR

La pasta es compacta, firme, con algunos pequefios ojos desigualmente repartidos a veces sin
ellos, cerrado. De color blanco a blanco marfil amarillento, en los mas curados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO

Nada rugosa en los mas jovenes, tiernos, a algo rugosa en los mas curados, algo himeda en los
tiernos a algo seca en los mas maduros, apenas elastica.

OLOR
Intenso en la corteza.
e Familia “animal”: subfamilia: cabra, a establo, a cuero.
* Familia “lactica”: subfamilia: lactico acidificado.
* Familia “Otras” : a cueva mohosa, a humedad, a proteina proteolizada, a patrido.

|

TEXTURA EN BOCA

Firmeza media, algo blanda, en quesos de invierno y primavera y algo mas dura en quesos muy
curados, poco desmenuzable, masticable, poco gomoso, algo adherente, apenas granuloso,
poco humeda en los tiernos y algo seca en los muy maduros, graso, cremoso, homogéneo, algo
fundente, y algo soluble.

AROMA
Moderado a:
* Familia “vegetal” subfamilia: hongos, a aromas de setas y notas a pasto, a heno.

SABOR
Algo acido, un toque dulce, un poco salado, levemente a humami.

OTRAS SENSACIONES
Mas picante cuanto mas maduro, algo astringente, algo ardiente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
Entre 15 y 30 segundos
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE BABIA Y DE LACIANA

RAZAS DE GANADO

Cabra Pirenaica.

ZONA DE ELABORACION

Los valles de Babia y de Laciana, al norte de la provincia de Le6n de la Comunidad Auténoma de
Castilla y Leon.

ORIGEN
Los valles de Babia y de Laciana, son valles altos y con una gran tradicion ganadera, principal-
mente caprina y vacuna. La leche de vaca era trasformada en mantequilla por las industrias de
la zona y con la leche de las cabras se elaboraba queso en las mismas explotaciones en principio
para el consumo familiar o para el trueque.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion mixta muy acida y poco enzimatica, desuerado lento por escurrido,
Prensado por volteo (autoprensado) . Por tanto es de pasta blanda. Salado: se sala la leche antes
de coagularla. Fresco y Madurado. Elaborado con leche cruda de cabra.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: 6-8 cm, Diametro: 15 cm, Peso: 0,5-1,0 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 4,8, E.S.: 72%, Humedad: 28 %, Grasa:/ES: del 52%, Cloruro sodico: 1, 8%.

INGREDIENTES

Leche cruda de cabra, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica

CORTEZA: Sin corteza definida en los frescos y rugosa y de color ocre claro o ligeramente
verde azulada en los curados.

ASPECTO INTERIOR
Algo firme continuo y laminar de color blanco en los frescos, compacto con algunos pequefios
“0jos” desigualmente repartidos y de color blanco a blanco marfil amarillento, en los mas curados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO

Lisa, himeda y apenas elastica, en los frescos. Algo rugosa, algo himeda y nada elastica en los
semicurados.

OLOR

Intensidad de baja (frescos) a media (semicurados).
* Familia “lactica”: subfamilia: lactico fresco, a leche fresca de cabra en los frescos y un
toque a mantequilla en los semicurados.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza baja en los frescos, nada desmenuzable en los frescos a algo desmenuzable en los se-
micurados, masticabilidad media, nada gomoso en los frescos, algo adherente, nada granuloso,
hdmeda en los frescos y algo hiimeda en los semicurados, algo graso, algo cremosa en los semi-
curados, homogénea, nada fundente, y poco soluble.

AROMA

Intensidad baja a:
* Familia “vegetal”: subfamilia: hierba, en primavera, a hierba cortada, en los frescos.
* Familia “afrutada”: subfamilia: granos o frutos secos, a avellana cruda en los semicurados.

Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Un poco acido, un toque amargo, algo salado.

OTRAS SENSACIONES
Algo refrescante el fresco y levemente picante y algo astringente el semicurado.

GUSTO RESIDUAL
Familia “animal”: subfamilia: cabra-rebafio, a cabra.

PERSISTENCIA
<15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE BARROS

RAZAS DE GANADO

Oveja: Merina y sus cruces.

ZONA DE ELABORACION

Villafranca de los Barros, término municipal de la provincia de Badajoz de la Comunidad Autonoma
de Extremadura.

ORIGEN
Sélo de la mejor leche puede proceder el mejor queso, a este convencimiento llegaron los elabo-
radores de este queso de Barros y por ello en 1999 de entre las ganaderias de la zona selecciona-
ron aquellas que ofrecian mayores garantias tanto sanitarias como de calidad y pureza. Por otro
lado al estar en la zona donde en primavera florece la flor del cardo silvestre Cynara cardunculus
cuyos pistilos desecados son utilizados como coagulante vegetal de la lehe dando al queso su
peculiar personalidad, decidieron dejar sus anteriores trabajos y lanzarse a la aventura de hacer
un queso de calidad. No podian equivocarse si la ilusion iba acompafnada del buen hacer. Y lo
lograron.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica obtenida mediante coagulante de origen vegetal, de-
suerado y prensado moderado (compactado). Por tanto es de pasta compactada en cuanto a la
tecnologia pero por la intensa prote6lisis que puede producirse en su interior, puede resultar una
pasta blanda. Salado por aplicacion de sal en la superficie. Maduracién superior a 60 dias. Elabo-
rado con leche cruda de oveja.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura: de 4 a 8 cm, Diametro: 18 — 24 cm, Peso: 0,4-0,7- 1,3 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,2-5,9, ES: 50% Humedad: 50 %, Proteina/ES: Min. 35%, Grasa/ES: 50%, Cloruro sédico: 2%.

INGREDIENTES

Leche de oveja, coagulante de origen vegetal, (Cynara cardunculus), cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Discoidal, con caras horizontales sensiblemente planas y superficie lateral convexa.

CORTEZA: Fina y quebradiza de color amarillo céreo a ocre. Caras horizontales lisas y
superficie lateral lisa.

ASPECTO INTERIOR

Pasta cremosa, a veces casi liquida, con algunos “ojos” brillantes, de origen fermentativo, des-
igualmente repartidos. De color blanco marfil muy brillante.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Nada rugosa, es untuosa en los quesos muy blandos. Algo himeda. Nada elastica.

OLOR
Intensidad media, segin edad del queso, a:
 Familia lactica:
subfamilia: lactico acidificado, a lactosuero acidificado.
subfamilia: lactico fresco, a nata dulce, segun la época del afio y la edad del queso.
e Familia animal: subfamilia: oveja-rebafio, a oveja, a lana limpia.
¢ Familia afrutada: subfamilia: aceite de frutos, a aceite de oliva.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza débil, es blanda, en ocasiones liquida, nada desmenuzable, muy masticable, apenas go-
mosa (pastosa) en los menos blandos, viscosa, algo adherente, granulosidad muy fina (harinosa),
poco himeda, grasa, muy cremosa, fundente, muy soluble.

AROMA
Intensidad media a:
* Familia vegetal:
subfamilia: hierva, a heno.
subfamilia: hierva fermentada, a hierba mojada.
subfamilia: hiervas aromaticas, a tomillo, romero, otras..., cuando el ganado
pasta.
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Apenas acido, un toque dulce en las muy maduras, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Algo agrio (aspero y picante al gusto), nada astringente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas salvo un leve retrogusto amargo produ-
cido por el coagulante empleado.

PERSISTENCIA
De 15 a 30 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE BENASQUE o Queso del Valle de Benasque

RAZAS DE GANADO

Vaca frisona.

ZONA DE ELABORACION

Valle de Benasque, que se encuentra en el extremo nororiental de la provincia de Huesca.

ORIGEN
La elaboracion de queso en el valle de Benasque tradicionalmente era casera y con leche de oveja
y asi fue hasta la mitad del siglo XX, en que dejo de realizarse a raiz de que el valle de Benasque
se especializase en la produccion de leche de vaca.

Pasados unos afos ante la excelente calidad de la leche, por su clima propicio y unos excelentes
pastos, se recupero la tradicion de hacer queso, elaborando queso tradicional a la antigua usan-
za pero ahora con leche de vaca, para ello hubo que reconvertir el proceso, y el resultado es un
producto con cualidades peculiares, fruto del esfuerzo de un grupo de ganaderos por potenciar
un queso de leche de vaca de alta calidad y ya tradicional de la zona.

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, de prensado intenso. Por tanto es de pasta prensada.
Elaborado exclusivamente con leche de vaca cruda y entera. Salado por inmersion el salmuera.
Madurado: Min. 60 dias.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: Max: 8 cm, Diametro: Max: 15 cm, Peso: 1,5 kg

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,0, E.S.: min. 65 %, Humedad 35 %, Grasa:/ES: 57 %, Cloruro sédico: 174 %.

INGREDIENTES

Leche de vaca, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica, con bordes vivos, bien perfilados.

CORTEZA: Dura y cerrada, de color amarillo pajizo.

ASPECTO INTERIOR
Firme, compacto, con algunos pequefios “ojos” de origen biol6gico, desigualmente repartidos
y algunas cavidades de origen mecanico, a veces cerrado, sin “ojos” de ningun tipo. De color
blanco marfil a marfil amarillento, en los mas curados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Poco rugoso, poco himedo, y algo elastico.

OLOR

Olor moderado a:
 Familia: Lactica, subfamilia: Lactico fresco, a mantequilla.
e Familia: Animal, subfamilia: Vaca-rebafo, a cuero.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza moderada, poco desmenuzable, buena masticabilidad, apenas gomoso, algo adheren-
te, de granulosidad media, nada himedo, graso, cremoso, homogéneo, nada fundente y poco
solubilidad.

AROMA
Familia: Vegetal, subfamilia: Hierba, a heno.

SABOR
Levemente acido, correcto de sal, un toque a humami, en los mas evolucionados.

OTRAS SENSACIONES
Apenas picante, nada astringente y algo ardiente.

GUSTO RESIDUAL
El gusto a heno se intensifica en los quesos jovenes de primavera.

PERSISTENCIA
<15 segundos en los menos curados y entre 15 y 30 segundos en los muy maduros.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE BUELLES

RAZAS DE GANADO

Murciano- granadina.

ZONA DE ELABORACION

Municipio de Buelles, del Concejo de Pefiamellera Baja de la Comunidad Auténoma de Asturias.

ORIGEN

Este queso es el resultado de los esfuerzos de un joven cabrero de Buelles que experimentando
nuevas técnicas queseras de elaboracion, consiguié un queso personalizado.

alimentacion.es
Saber MAS para comer me jor
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion mixta poco acida y muy enzimatica, de desuerado y prensado suave.
Opcionalmente de pasta lavada y preprensado en cuba. Por tanto es de pasta compactada. Sala-
do por inmersion en salmuera. Madurado (semicurado a curado) en ambiente muy himedo que
propicia un ligero enmohecimiento, que se retira con un cepillado antes de la venta. Elaborado
con leche cruda de cabra.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura 8-10 cm, diametro: 12 cm, Peso: 1kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,0-5,2, E.S.: 55%, Humedad: 45 9%, Grasa:/ES: del 50%, Cloruro sédico: 2’0%.

INGREDIENTES

Leche de cabra, cultivos lacticos en el caso de ser la leche pasteurizada, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica.

CORTEZA: Cerrada, lisa, ligeramente aterciopelada por el moho, de color gris azulado.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, cerrado sin “ojos”. De color blanco intenso.

alimentacion.es
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Algo rugoso, poco hiumedo y algo elastico.

OLOR

Intensidad de leve a media a:
e Familia “lactica”: subfamilia: lactico acidificado, a lactosuero acidificado.
* Familia “vegetal”: subfamilia: hierba, a heno.
e Familia “otras”: subfamilia: cueva himeda, a moho.

TEXTURA EN BOCA
Firmeza media, poco desmenuzable, masticabilidad media, nada gomoso, poco adherente, poco
granuloso, poco himedo, graso, cremoso, homogéneo, algo fundente, y algo soluble.

AROMA

Intensidad baja a:
* Familia “animal”: subfamilia: cabra-rebafio, a cabra, a cuero en los muy curados.
* Familia “afrutada”: subfamilia: granos o frutos secos, a avellana.

Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Algo acido, algo dulce en los muy curados, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Algo picante, levemente astringente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas

PERSISTENCIA
Mayor de 15 segundos.

alimentacion.es
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE BURGOS

RAZAS DE GANADO

Oveja churra, vaca frisona.

ZONA DE ELABORACION

Provincia de Burgos, de la Comunidad Auténoma de Castilla y Ledn, sobre todo en los alrededores
de la capital y en la zona de Briviesca. En la actualidad se elabora en toda Espafa a nivel industrial.

ORIGEN

Su origen se centra en la provincia de Burgos de la cual toma el nombre. Los quesos elaborados
con leche de los rebafios de oveja churra, de gran estima por la calidad de su carne y leche, eran
llevados al mercado semanal que se celebraba en Burgos, en el cual los agricultores y ganaderos
vendian sus productos. Antiguamente su forma era troncocénica, modernamente es cilindrica.

alimentacion.es
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, desuerado y prensado suave por volteos (autoprensa-
do). Por tanto es de pasta blanda. Salada la cuajada antes de moldearla o salado exteriormente
con sal seca gruesa. Fresco, sin maduracion. Elaborado actualmente con leche pasteurizada de
vaca, en ocasiones con leche de oveja.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: variable, Diametro: variable, Peso:1-2 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 6,5, E.S.: 40%, Humedad: 60 %, Grasa:/ES: del 50%, Cloruro sodico: 2’0%.

INGREDIENTES

Leche de vaca, leche de oveja, cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica, de superficie lisa o grabada por los orificios de salida del suero de los
moldes ceramicos, en las caras horizontales, pequefios triangulos dispuestos en forma
circular.

CORTEZA: Sin corteza definida, de color blanco.

ASPECTO INTERIOR

Continuo, cerrado, a veces con algunos pequefios “ojos” de origen mecanico desigualmente
repartidos, brillante, como gelatina y de color blanco.

alimentacion.es
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Nada rugoso, muy himedo, algo elastico y mas elastico cuanto mas desuerado esté.

OLOR

Intensidad media a:
* Familia “lactica”: subfamilia: lactico fresco, a leche de la que procede vaca/oveja.
* Familia “vegetal”: subfamilia: hierba, a hierba fresca (en primavera si ha pastado el
ganado).

TEXTURA EN BOCA

Firmeza baja (blando), nada desmenuzable, muy masticable (tierno), gomoso, nada adherente,
algo granuloso (los muy desuerados), himedo (jugoso), algo graso, nada cremoso, homogé-
neo, nada fundente, y nada soluble.

AROMA
No se advierten notas diferentes a las ya descritas para el olor.

SABOR
Nada acido, algo dulce, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Refrescante.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas

PERSISTENCIA
<15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE CABRA

RAZAS DE GANADO

Leche de cabra de diferentes razas, segun la zona de elaboracion.

ZONA DE ELABORACION

Todo el territorio nacional espafiol.

ORIGEN
El queso de cabra de pasta prensada se elabora tanto en las islas, especialmente Canarias, como en
zonas de la Peninsula Ibérica con incidencia significativa de produccion de leche de esta especie,
destacando la meseta sur.

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, de prensado intenso. Por tanto es de pasta prensada.
Salado por inmersion en salmuera. Madurado, de tierno a curado. Para su conservacion la corteza
puede ser tratada o cubierta con diferentes materiales autorizados o con pimentén y aceite de
oliva. Elaborado con leche cruda o pasteurizada de cabra.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS FISICAS

Dimensiones variables en funcion de las diversas formas. Peso: 0,5-3 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,0, E.S.: Min. 55%, Humedad: Max. 45 %, Grasa:/ES:Min. del 45%, Cloruro sodico: 2%.

INGREDIENTES

Leche de cabra, cultivos lacticos en el caso de ser la leche pasteurizada, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Variable en funcion del proceso y usos de la zona donde se lleva a cabo su ela-
boracion.

CORTEZA: Corteza fina de diferentes presentaciones desde lisa a grabada con la figura de
la pleita, de color blanco hueso, amarillo céreo, ocre en los muy curados, o rojo-anaran-
jado en los pimentonados.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, con algunos pequefios “ojos” de origen mecanico desigualmente repartidos, a ve-
ces sin ellos, cerrado. De color blanco mate, tomando un ligero tono amarillento en los mas curados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

TEXTURA AL TACTO

Algo rugosa (tierno) y mayor rugosidad a mayor maduracion, algo himedo (tierno) y algo seco
(muy curado), algo elastica (tierno) y poco elastica (curado)

OLOR

Intensidad de leve a media a:
e Familia “lactica”: subfamilia: lactico fresco, a leche fresca de cabra (tiernos).
* Familia “animal”: subfamilia: rebafio, a cabra limpia.

TEXTURA EN BOCA

Firme, desmenuzable, masticable, nada gomoso (harinoso), algo adherente, un poco granuloso,
poco himedo y ligeramente cremoso. Todas estas caracteristicas aumentan en intensidad de-
pendiendo de su grado de maduracion

AROMA

Intensidad suave a:
* Familia “lactica”: subfamilia: lactico fresco, a mantequilla, en los tiernos.
e Familia “vegetal”:
e Familia “afrutada”: subfamilia: frutos secos crudos, a avellana.
¢ Familia “torrefacta”: azlcar tostada, a caramelo, en los mas curados.

subfamilia: hierba, a heno.

SABOR
Algo acido, algo dulce, y un poco salado.

OTRAS SENSACIONES
En los muy curados: algo picante, nada astringente y algo ardiente.

GUSTO RESIDUAL

No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas para los tiernos y en los curados a:
* Familia “vegetal”: subfamilia: hortalizas, a pimenton, en los curados pimentonados.
¢ Familia “afrutada”: subfamilia: frutos secos crudos, a avellana, nuez, cereales.

PERSISTENCIA
De 15 a 30 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE CACERES

RAZAS DE GANADO

Tronco Merino y Entrefino, entre otras.

ZONA DE ELABORACION
Las zonas de la penillanura Trujillano-Cacerefia y la de Vegas de Coria en la provincia de Caceres
de la Comunidad Auténoma de Extremadura.

ORIGEN
Es dificil de establecer los origenes de este queso pues como otros quesos de Extremadura, de
leche de oveja, se coagulaba con coagulante de origen vegetal (pistilos de la flor del cardo),
practica corriente en los paises de la cuenca mediterranea desde muchos siglos atras, actualmen-
te se utiliza cuajo, coagulante de origen animal, para coagular la leche. El proceso de elaboracién
no ha variado pero las caracteristicas del queso obtenido difieren de las de los quesos en los que
el coagulante es de origen vegetal.

alimentacion.es
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO

Es un queso de coagulacion enzimatica, de prensado intenso. Por tanto es de pasta prensada.
Salado por inmersion en salmuera. Madurado. Elaborado con leche cruda de oveja.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura 7-9 cm, diametro: 12- 22 cm, Peso: 1-1,200 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,3, E.S.: 64%, Humedad:36% Grasa:/ES: 53%, Cloruro sodico: 2’3%.

INGREDIENTES

Leche de oveja, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: cilindrica con las caras horizontales lisas y el lateral liso o grabado con el dibujo
de la pleita.

CORTEZA: Semidura de color amarillo ceroso, lisa y brillante.

ASPECTO INTERIOR
Firme, compacto, con algunos pequefios “ojos”, de origen biol6gico y de origen mecanico,
desigualmente repartidos. De color blanco marfil en los quesos jovenes a amarillo pajizo en los
mas curados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Algo rugosa, poco himeda, algo elastica en los tiernos y apenas elastica en los muy maduros.

OLOR
Intensidad de media a alta a:
Familia animal: subfamilia: oveja-rebafio, a oveja, a cuero.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza media, algo desmenuzable, de tierno a masticable, nada gomoso, algo adherente, un
poco granuloso, un poco seco en boca, graso, cremoso, homogéneo, algo fundente y algo
soluble.

AROMA
No se advierten notas diferentes a las ya descritas para el olor en los tiernos y en los maduros se
detecta un aroma de intensidad media a la familia “afrutada”: subfamilia: granos o frutos secos

SABOR
Apenas acido, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Refrescante y algo astringente en los mas jovenes. Picante y algo ardiente en los muy maduros.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas

PERSISTENCIA
De 15 a 30 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE CADIZ

RAZAS DE GANADO
Cabra payoya.

ZONA DE ELABORACION
Todas las localidades de la comarca agraria de La Sierra de Cadiz (clasificacion del Ministerio de
Agricultura, 1978), al noreste de la provincia de Cadiz (Espafia) y algunos municipios de la comarca
de La Janda.

ORIGEN
Tiene una tradicion muy antigua, es un queso fresco elaborado de forma artesanal por los ca-
breros y sus familias en las dehesas con ganado caprino de las sierras de la provincia de Cadiz.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, de prensado moderado (compactado). Por tanto es de
pasta compactada. Salado por inmersion en salmuera. Sin maduracion, fresco. Elaborado con
leche de cabra.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: 10 a 15 cm, Diametro: 20-22 cm, Peso: variable de 1,5 a 2,5 kg,

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
Humedad: 58-62%, Grasa/ES Min.: 45%, pH: 5,7-6,0, E.S.: 38-42% , Cloruro sédico: 1,3-1,8%,
M.G./ E.S.: 39-43%

INGREDIENTES

Leche de cabra, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: cilindrica, con las caras horizontales planas y marcadas con el dibujo del entre-
miso y el lateral grabado por el cincho de esparto.

CORTEZA: Ausencia de corteza, la superficie del queso es de color blanco brillante.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, con algunos pequefios “ojos” mecanicos desigualmente repartidos, a veces
sin ellos, cerrado. De color blanco.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Apenas rugosa, algo himeda y un poco elastica.

OLOR
Intensidad media a:
¢ Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a leche de cabra.

TEXTURA EN BOCA

Algo firme, poco desmenuzable, masticabilidad alta, algo gomosa, nada adherente, poco granu-
losa, algo humeda, poco graso, algo cremosa en los madurados, bastante homogénea, nada
fundente, y poco soluble.

AROMA
Intensidad media a:
Familia animal: subfamilia: cabra-rebaro, a cabra.

SABOR
Algo acido, algo dulce, ligeramente salado.

OTRAS SENSACIONES
Algo astringente y refrescante.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas

PERSISTENCIA
<15 segundos
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE CAMPO REAL

RAZAS DE GANADO

Oveja Manchega, Negra Colmenarefia y Rubia del Molar entre otras.

ZONA DE ELABORACION

Todos los términos municipales de la comarca de Campifia, situada en el suroeste de la Comunidad
Auténoma de Madrid.

ORIGEN
En los afios cincuenta del pasado siglo un grupo de ganaderos del pueblo de Campo Real se
unieron en cooperativa para elaborar queso de oveja al modo tradicional. La técnica y la tradicion
artesanal se encuentran intimamente ligados en el proceso de elaboracion del queso puro de oveja
de Campo Real a ello se une que la comarca de Campifia posee una larga tradicion pastoril y los
rebafios de ovejas la recorren aprovechando sus pastos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO

Es un queso de coagulacion enzimatica, de prensado intenso. Por tanto es de pasta prensada.
Salado por inmersion en salmuera Madurado (minimo 9 meses). Elaborado con leche cruda de
oveja.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura 12 cm, Diametro: 22 cm, Peso: 3 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,3, E.S.: Min. 64 %, Humedad: Max. 36 %, Grasa:/ES: Min. 45 %, Cloruro sédico: 2’3 %.

INGREDIENTES

Leche de oveja, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica, con caras horizontales sensiblemente planas.

CORTEZA: Dura, cerrada, natural, cepillada, de color beige oscuro a ocre presentando
el grabado del dibujo de la pleita, en la superficie lateral y de la “flor” en las caras planas.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, algo abierto presenta ojos pequefios y algunos mas grandes desigualmente
repartidos. De color blanco hueso a blanco marfil amarillento, en los mas curados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Algo rugoso, algo himedo, nada elastico.

OLOR

Intensidad media.
* Familia “lactica”: subfamilia: lactico acidificado, a leche de oveja, evolucionada.
e Otras Familias: cueva mohosa, a moho.

TEXTURA EN BOCA

Muy firme, semidura, muy desmenuzable en los muy curados, masticabilidad media, nada go-
moso, algo adherente, un poco granuloso, nada himedo (un poco seco), graso, algo cremoso,
homogéneo, nada fundente, algo soluble.

AROMA

Intensidad baja a:
* Familia “animal”: subfamilia: oveja-rebafio, a cuero, a cuajo.
e Familia “torrefacta”: subfamilia: aztcar tostado, a caramelo.

SABOR
Algo acido, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Levemente picante, algo astringente.

GUSTO RESIDUAL
e Familia “afrutada”: subfamilia: frutos secos tostados, a avellana tostada.

PERSISTENCIA
De 15- 30 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE COLMENAR VIEJO

RAZAS DE GANADO

Cabra: Murciano-Granadina.

ZONA DE ELABORACION
Colmenar Viejo municipio situado en la Cuenca Alta del Manzanares, en el este de la sierra de Gua-
darrama, dentro de la Comunidad de Madrid.

ORIGEN
La tradicion quesera de Colmenar Viejo es muy antigua y es debido a que es una zona tradicional-
mente ganadera donde vacas, ovejas y cabras han pastado por sus tierras cubiertas de pastizales,
encinas, enebros y plantas aromaticas. Este ganado era explotado por su carne, leche y por su-
puesto por sus quesos. Numerosas queserias transformaban la leche de las ganaderias y vendian
deliciosos quesos de oveja y cabra en la cercana Capital.

Debido a la cercania a la gran urbe a partir de los afios 60 se perdi6 esta tradicional elaboracion
de quesos ya que disminuy6 la ganaderia pues se crearon oficios menos penosos. En los Gltimos
afios de la década de los 90 resurgi6 la produccion quesera con un queso novedoso y de pro-
duccion ecolégica que recoge la huella cercana de aquella tradicion y recupera todos los valores
aprendidos. Las inmejorables condiciones en las que vive el ganado, del que se obtiene la ma-
teria prima, permiten obtener una leche de la maxima calidad, ya que se alimenta basicamente
de pastizal, encina, bellota, enebro y plantas aromaticas, saliendo todos los dias varias horas al
campo.

alimentacion.es
Saber MAS para comer me jor

# MINISTERIO
) &l SEE;E&H? DE AGRICULTURA, ALIMENTACION

Y MEDIO AMBIENTE
= Uk



CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, debida a la accion del coagulante de origen vegetal (Cyna-
ra cardunculus). Desuerado suave, prolongado, en molde. De prensado ligero (autoprensado). Por
tanto tecnol6gicamente es de pasta Blanda. Salado por inmersién en salmuera. Maduracién corta
(20 dias) con desarrollo en superficie de Penicillium candidum. Elaborado con leche pasteurizada
de cabra.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura: 7 cm, Diametro: 10 cm, Peso: 0,450 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,6, E.S.: 50,4%, Humedad: 49,6%, Proteinas: 19%, Materia grasa: 21%, Grasa:/ES: Min. 45 %,
Cloruro sédico: 2%.

INGREDIENTES

Leche de cabra, cultivos lacticos, coagulante de origen vegetal, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica. Ligeramente marcada por el dibujo de los moldes de rejilla.

CORTEZA: Natural, blanda. Enmohecida con moho Penicillium candidum, de color
blanco mate.

ASPECTO INTERIOR
Compacto, cerrado, a veces puede presentar unos pocos y pequefos “ojos” de origen mecanico. De
color blanco intenso mate. Los mas madurados pueden presentar una zona préxima a la corteza de
color beige claro mas ancha cuanto mas maduros.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Nada rugosa, algo himeda, algo elastica.

OLOR

Intensidad baja a:
e Familia lactica: subfamilia: lactico acidificado, a lactosuero acido.
* Familia vegetal: subfamilia: arbol, a tronco de encina himedo.

TEXTURA EN BOCA
Firmeza media, algo desmenuzable, muy masticable, algo gomoso (pastoso), adherente, granu-
losidad fina (harinoso), himedo, un poco graso, cremoso, homogéneo, algo fundente, soluble.

AROMA

Intensidad baja a media a:
* Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a mantequilla.
* Familia vegetal: subfamilia: setas, a champifidn. Si se come con corteza.
* Familia afrutada: subfamilia: granos o frutos secos, a nuez.

Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Algo acido, un poco dulce, correcto de sal, un suave punto amargo.

OTRAS SENSACIONES
Nada picante, nada astringente. Refrescante.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas salvo un leve gusto que recuerda a:

* Familia vegetal: subfamilia: plantas aromaticas, a romero, tomillo, bellotas, otras...,
cuando el ganado pasta en extensivo.

PERSISTENCIA
Media, mayor de 15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE FRESNEDILLA DE LA OLIVA

RAZAS DE GANADO

Cabra de Guadarrama.

ZONA DE ELABORACION

Fresnedillas de la Oliva, municipio de la Comunidad Autonoma de Madrid.

ORIGEN
En esta area de la sierra existe una datacion de la produccion quesera a partir de leche de ca-
bra de la raza guadarramefa que queda reflejada en el primer censo de poblacion y de usos y
costumbres del Marqués de la Ensenada alla por el afio 1750. Posteriormente hay documentos
previos a la guerra civil en los afos 30 del siglo XX en los que se refleja la produccién quesera
a nivel domestico como aprovechamiento de los diferentes rebafios de cabra autoctonas en la
zona de Fresnedillas, Robledo, el Escorial... No es hasta principio de los afios 9o en los que esta
tradicion de elaboracion de queso para consumo familiar, en las épocas de mayor abundancia
de leche, pasa a ser comercializada mas alla del ambito familiar con la puesta en marcha de una
queseria artesanal que comienza a elaborar un queso de leche pasteurizada a partir del ganado
autéctono de la zona.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion mixta poco acida y muy enzimatica de desuerado y prensado mo-
derado (compactado). Por tanto es de pasta Compactada. Salado por inmersion en salmuera.
Madurado (2 meses), con desarrollo de moho Penicillium candium en superficie. Elaborado con
leche pasteurizada de cabra.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: 14 cm, Diametro: 17cm, Peso: 1kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,0, E.S.: 60%, Humedad: 40%, Grasa:/ES: 44,9%, Cloruro sédico: 2,5%.

INGREDIENTES

Leche de cabra, cultivos lacticos, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica.

CORTEZA: Natural, seca al tacto, enmohecida con moho blanco.

ASPECTO INTERIOR
Firme, con muy pocos “ojos” de origen biol6gico, desigualmente repartidos a veces sin ellos. De
color blanco hueso.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Algo rugoso, poco himedo, nada elastico.

OLOR

Intensidad media a:
* Familia animal: subfamilia: cabra-rebafo, a cabra limpia.
¢ Familia lactica: subfamilia: lactico acidificado, a lactosuero acidificado.
* Familia otras: subfamilia: cueva himeda y mohosa, a moho.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza media (firme), friabilidad media (desmenuzable), masticabilidad media (masticable), go-
mosidad baja (algo pastoso), algo adherente, granulosidad media, poco hiimedo, poco graso,
nada cremoso, homogéneo, nada fundente, algo soluble.

AROMA
Intensidad media a:
e Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, nata acida.
* Familia vegetal: subfamilia: setas, a champifion, en la zona préxima a la corteza.
* Familia vegetal: subfamilia: hierba, a hierba cortada, en primavera.
* Familia afrutada: subfamilia: granos o frutos secos crudos, a bellota, cuando el ganado
pasta en extensivo.
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Levemente acido. Correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Nada picante. Poco astringente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
Media: 15 sequndos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE GATA-HURDES

RAZAS DE GANADO

Cabra de raza retinta.

ZONA DE ELABORACION
En la sierra de Gata y en la comarca de las Hurdes, al noroeste de la provincia de Caceres en la
Comunidad Auténoma de Extremadura.

ORIGEN

La zona de produccion esta situada en las estribaciones occidentales de la Sierra de Gredos, en ple-
na montafia y posee un microclima templado y lluvioso propicio para el crecimiento de bosques
de castafos, alcornoques y encinas, ademas dispone de zonas de pastos de gran calidad, donde
se establece la cabra de raza retinta. Este hecho propicia la elaboracion de queso desde tiempos
muy antiguos pero su comercializacion y consumo se ha realizado siempre en las mismas comarcas
donde se elabora, en la actualidad la belleza del entorno y el bien hacer de sus gentes esta consi-
guiendo la apertura social y econémica de la zona y por tanto del consumo de este queso.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion mixta poco acida y muy enzimatica, de prensado suave, ligero (com-
pactado). Por tanto es de pasta blanda compactada. Salado en superficie por frotacion con sal
seca o por inmersion en salmuera. Maduracion, en ambiente fresco y algo hiimedo, de tierno a
semicurado. Para conservarlo largo tiempo a los 15-20 dias se limpia la corteza de la “morga”
formada y se sumerge en aceite de oliva. Elaborado con leche cruda de cabra.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura 6-8 cm, Diametro: 12-15 cm, Peso: 0,5-1,5 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,2, E.S.: 62%, Humedad: 38%, Grasa:/E.S.: 56%, Cloruro sodico: 2’3%.

INGREDIENTES

Leche de cabra, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica discoidal.

CORTEZA: Lisa pero rugosa y “remelosa” de color beige anaranjado y con olor proteoli-
zado, algo puatrido.

ASPECTO INTERIOR
Compacto, de aspecto untuoso, con algunos pequefios “ojos” de origen biologico y pequefias
cavidades de origen mecanico, desigualmente repartidos, a veces sin ellos, cerrado. De color
blanco marfil.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO

Poco rugosa, lisa, algo himeda, y algo elastica, va perdiendo humedad y elasticidad a medida
que el queso esta mas curado.

OLOR

Intensidad de media a alta.
e Familia “lactica”: subfamilia: lactico fresco, a leche de cabra
* Otras Familias: ligeramente a amoniaco en los muy curados.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza algo blanda, nada o poco desmenuzable, muy masticable, tierno, entre harinoso y pas-
toso, poco adherente, nada granuloso, algo humedo, graso, cremoso, homogéneo, un poco
fundente, y algo soluble.

AROMA
De intensidad leve y debido la alimentacion del ganado criado en régimen extensivo, a base de
pastos naturales, brezo, tomillo, jara, romero, bellota..., a:

* Familia “floral”: subfamilia: flores, a brezo, tomillo, jara, romero...

* Familia “afrutada”: subfamilia: granos secos, a avellana, a bellota...

* Familia “vegetal”: subfamilia: hierba, a heno.

SABOR
Algo acido, algo salado.

OTRAS SENSACIONES
Algo picante en los muy curados y nada astringente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten nuevas sensaciones diferentes a las ya descritas

PERSISTENCIA
< 15segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE GRAN CANARIA

RAZAS DE GANADO
Cabra Majorera, Palmera y Tinerfefia, oveja de la raza Canaria (para los elaborados en el noroes-
te de Gran Canaria) y vaca Canaria (en la actualidad sustituida gradualmente por animales de
alta produccion lechera).

ZONA DE ELABORACION

Todos los términos municipales de la isla de Gran Canaria, de la comunidad autonoma de las Islas
Canarias.

ORIGEN
La isla de Gran Canaria siempre ha estado ligada a la produccién de queso pues no en vano es
la Isla del Archiélago canario de mayor consumo de queso y es posible que sea una de las zonas
con mayor concentracion de miniqueserias del pais. Lo variado de su ecosistema, influye en la
diversidad de su cabafa ganadera y por tanto en sus quesos, pudiéndose establecer grandes
grupos: quesos del Norte, de Medianias del centro, de la Cumbre, de Medianias del Sur y Este
insulary los del Sur.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
De coagulacion enzimatica. Prensado moderado (compactado). Pasta prensada compactada. Sa-
lado superficialmente con sal seca.

Madurado: tierno semicurado y curado. Tradicionalmente los quesos son untados con aceite,
gofio, pimenton, harina o ahumados.

Elaborado con leche cruda de cabra, oveja, vaca o sus mezclas.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura de 6 a 9 cm, Diametro: 15—35 cm, Peso: 1 a 6 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
(segin maduracion): E.S.: 50-63%, Humedad 37-50%, Grasa/ES: 47-56 %

INGREDIENTES

Leche de cabra, oveja, vaca, o sus mezclas, cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica.

CORTEZA: Practicamente inexistente en los quesos tiernos, de tacto algo untuoso, de color
blanco en los tiernos, blanco amarillento en los semicurados y pardo amarillento en
los curados. Cuando se hayan realizado tratamientos de superficie (untado) con aceite,
gofio o pimentén, la corteza presentara un color y aspecto caracteristico, color beige
en los untados de gofio, y color rojo en los pimentonados. Presentara las impresiones
grabadas de los moldes o pleitas en la superficie lateral y las caras planas marcadas con
el de la “pinta” o “quesera” tipica.

ASPECTO INTERIOR
Compacto, cerrado, a veces con algunos pequefios ojos regularmente repartidos. De color blanco
nieve en los tiernos, a blanco marfil, en los semicurados y marfil mas oscuro en los curados. Se apre-
cCia una zona proxima a la corteza o cerco de transicion de distinto color y textura, que en los tiernos
no existe, si esta presente en los semicurados y curados y aumenta de grosor con la maduracion.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
* Tierno: Poca rugosidad, textura fina, un poco himeda y de elasticidad débil.
* Semicurado: Rugosidad media, menos himedos que los tiernos y elasticidad débil.
» Curado: Mayor rugosidad, menor humedad superficial, seco al tacto, nada elastico.
OLOR
* Tierno y Semicurado Intensidad débil a:
- Familia “lactica”: subfamilia: lactico fresco: a leche del ganado, a mantequilla.
- Familia “lactica”: subfamilia: lactico acidificado: a lactosuero, a yogur.
- Familia “afrutada”: subfamilia: granos secos, a frutos secos.
- Familia “afrutada”: subfamilia: frutas transformadas, a frutas fermentadas.
- Familia “vegetal”: subfamilia: hierba, a heno.
* Curado: Intensidad media, contintan los matices lacticos (leche, lactosuero) que des-
aparecen pasados los 4 meses. Van surgiendo con intensidad notas mas evolucionadas a mante-
quilla, frutos secos, frutas fermentadas y heno.

TEXTURA EN BOCA

* Tierno: Firmeza débil, poco friable, tierno, algo gomoso, algo adherente al paladar,
granulosidad (fina), un poco himedo, algo cremoso (los de leche pasteurizada), algo
fundente y soluble.

» Semicurado: Firmeza de débil a media, friabilidad menos que media, entre tierno y
masticable, poco pastoso, algo adherente, de granulosidad (fina-harinosa), ligeramente
himedo, poco cremoso, algo fundente y soluble.

* Curado: Firmeza de valor medio a alto, friabilidad media, masticable, poco gomosa
(harinosa), algo adherente, de granulosidad media, débilmente hiimedo, poco cremoso, algo
fundente y soluble.

AROMA

* Tierno: Intensidad de débil a media superando al olor pero no se detectan otros identi-
ficadores diferentes a los ya descritos para el olor, aunque predominan: la familia afrutada, notas
de acidez citrica, sequida de la familia lactica.

* Semicurado: Intensidad media. No se detectan otros identificadores diferentes a los ya
descritos para el olor, aunque predominan la acidez citrica de la familia afrutada, seguido de la
familia lactica, lactosuero, yogurt. En determinadas ocasiones pueden aparecer notas a la familia
vegetal, a heno.

* Curado: Intensidad media a alta. No se detectan otros identificadores diferentes a los
ya descritos para el olor, aunque predominan: la familia afrutada, a frutos secos, a aceite y dis-
minuyen las notas citricas, la familia lactica, a mantequilla, la familia vegetal, a heno, toques a
moho.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

SABOR
* Tierno: Ligeramente acido, correcto de sal, ligeramente amargo.
* Semicurado: Sensacion acida menor, correcto de sal, algo amargo.
* Curado: Débilmente acido, correcto de sal, levemente amargo.

OTRAS SENSACIONES
Leve sensacion picante, algo astringente y nada ardiente, en los curados

GUSTO RESIDUAL
No se perciben sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
De 15 a 30 segundos segin maduracion.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE GRAZALEMA

RAZAS DE GANADO

Cabra Payoya o Montejaquefia, Oveja Merina de Grazalema.

ZONA DE ELABORACION

Parque Natural de la Sierra de Grazalema en la provincia de Cadiz, principalmente en los muni-
cipios de Grazalema, Benaocaz y Villaluenga del Rosario.

ORIGEN
La Sierra de Grazalema produce unos excelentes pastos en invierno y primavera debido a su alti-
tud (> 9oo m) y elevada pluviosidad, que son la base de la alimentacion del ganado caprino (raza
payoya) y ovino autoctono (merina grazalemefia), que inciden en la calidad de la leche. Siendo
en estas estaciones la época de mayor produccion de leche es, por tanto, que también lo sea de
la elaboracion de queso. Por los dibujos muy arcaicos y poco evolucionados de los entremisos de
madera, que se empleaban tradicionalmente, se considera que es un queso muy antiguo.

. e
alimentacion.es
Saber MAS para comer me jor
GOBIERNG  MINISTERIO
N DE AGRICULTURA, ALIMENTACION
ﬁ% CEEEPR Y MEDIO AMBlE‘:\lA'I"E




CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion acido-enzimatica, empleando cuajo de cordero o cabrito de raza
payoya, prensado manual (macanico pero suave). Por tanto es de pasta compactada. Salados
superficialmente, con sal seca. Con una maduracion, en lugar fresco y hGmedo, de 3 meses
minimo para los quesos de cabra y mezclay 6 meses o mas para quesos de oveja, durante ella
se voltean y se embadurnan con aceite de oliva 0 manteca de cerdo ibérico, de forma periédica.
Elaborado con leche cruda o pasteurizada de oveja, cabra o mezcla de ambas.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: 10 cm, Diametro 12 - 25 cm, Peso: 1, 2, 3 kg

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,3 , E.S.: 64 %, Humedad: 36 %, Grasa:/ES: 53 %, Cloruro sodico: 2 %

INGREDIENTES

Leche de oveja, cultivos lacticos, en los de leche pasteurizada, cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica. Caras laterales rectas y sus caras superior e inferior ligeramente con-
vexas.

CORTEZA: Dura, compacta, cerrada, bien grabada, el lateral con dibujos en forma de
zigzag, que simulan las marcas que dejaban los antiguos cinchos de esparto por el dibu-
jo o “flor” del entremiso. De color blanco amarillento a beige o café con leche, que ira
oscureciendo cuanto mas viejo (maduro) sea el queso.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ASPECTO INTERIOR
Firme, compacto, con algunos pequefios “ojos” de origen mecanico desigualmente repartidos
a veces sin ellos, cerrado. De color blanco marfil a amarillento, en los mas curados.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO

Poco rugosa en los tiernos y algo rugosa en los mas curados, algo himeda en tiernos y seca en
los afiejos y todos de baja elasticidad.

OLOR

Moderado a:
* Famila “lactica”: subfamilia: lactico acidificado, a lactosuero acido en los mas jovenes.
* Familia “afrutada”: subfamilia: aceite de frutos, a aceite de oliva en algunas ocasiones.

TEXTURA EN BOCA

Al morder el queso es firme en los tiernos y muy firme, algo duro, en los afiejos, algo desmenu-
zable en los tiernos y desmenuzables en los afejos, masticable, nada gomoso: harinoso, apenas
adherente, poco granulosos los jovenes y algo mas los muy curados, poco himedo en los tiernos
a seca en los afejos, de algo graso a graso dependiendo de la edad del queso, algo cremoso,
algo fundente y algo soluble.

AROMA

Moderado a:
e Familia “anima
matices picantes
* Famila “afrutada”: subfamilia: granos o frutos secos, a avellana, en los mas curados.

[

subfamilia: oveja, a leche de oveja, mas intenso en los artesanos, a

alimentacion.es
Saber MAS para comer me jor

# MINISTERIO
) &l SEE;E&NNQ DE AGRICULTURA, ALIMENTACION

Y MEDIO AMBIENTE
= Uk



CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

SABOR
Ligeramente acido, correcto de sal, a veces algo dulce en los muy curados.

OTRAS SENSACIONES
Leve sensacion picante en los semicurados que se acentia en los afiejos.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas aunque algunas de ellas se intensifican.

PERSISTENCIA
Segun el grado de madurez. Duracion de 15 a 30 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE GURIEZO

RAZAS DE GANADO

Oveja: Carranzana-Gurienzana.

ZONA DE ELABORACION

Guriezo y Carranza en el Valle de las Encartaciones en la Comunidad Auténoma de Cantabria.

ORIGEN
Este queso es el resultado de la necesidad que tenia D. Ignacio Diez-Gutiérrez, distribuidor de
la leche que recogia en Guriezo, de dar salida a los excedentes de leche de enero a junio, en los
afos treinta del siglo XX y de poner en practica los conocimientos queseros de la zona recibidos
de sus mayores. Esto le hizo elaborar quesos de nata con leche del ganado segin disponibilidad.
Animado por su éxito se atrevio con la elaboracion de queso puro de oveja curado. Tras un pe-
riodo de inactividad por diversas causas, en 1945 volvio a reanudar la produccion de quesos. En
1962, junto con su familia, hace reformas, ampliay monta una queseria moderna. La fabricacion
de este queso también la realizan varias queserias artesanales de la zona.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
De coagulacion mixta, poco acida y muy enzimatica. Prensado suave moderado. Por tanto de Pas-
ta Compactada. Salado por inmersiéon en salmuera. Madurado (Tierno a Semicurado). Elaborado
con leche cruda de oveja.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: 6-8 cm, &@:10- 12 cm, Peso: 0,500-1kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,7, E.S.: 55-60%, Humedad: 40-45%, Grasa:/ES: del 50%, Cloruro sédico: 1,8-2%.

INGREDIENTES

Leche de oveja, cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica, con bordes redondeados.

CORTEZA: Lisa, cerosa, aunque en ocasiones puede ser algo rugosa, su color es de crema
a amarillo, sin presencia de mohos, en los muy tiernos, y a veces puede tener signos de enmohe-
cimiento en los mas madurados.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, con algunos pequefios “ojos” de origen mecanico desigualmente repartidos,
a veces sin ellos, cerrado. De color blanco marfil amarillento, en los mas curados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Algo rugosa, poco himeda, poco o nada elastica.

OLOR
Intensidad media a:

* Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a leche de oveja, en los muy tiernos.

* Familia animal: subfamilia: oveja-rebafio, a lana limpia, en los muy madurados.

* Familia otras: subfamilia: cueva hiimeda y mohosa, levemente a moho, en los que
presentan enmohecimiento y muy madurados.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza, de baja (Tierno), blanda, a media (Semicurado), firme, poco desmenuzable en el muy
Tierno y algo desmenuzable en el Semicurado, masticabilidad, de alta a media, nada gomoso,
algo adherente, poco granuloso, algo himedo segun edad, graso, algo cremoso, homogéneo,
algo fundente, y algo soluble.

AROMA
Intensidad leve a:
* Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a mantequilla.
* Familia vegetal: subfamilia: hierba aromatica, a romero, tomillo, a otras hierbas comu-
nes en los pastos de la zona.
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Ligeramente acido, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Levemente picante, algo astringente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas salvo un ligero gusto a:
* Familia afrutada: subfamilia: granos o frutos secos crudos, a avellana.

PERSISTENCIA
15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE LA ADRADA

RAZAS DE GANADO

Cabra Retinta, Verata y sus cruces.

ZONA DE ELABORACION
Municipio de la Adrada en la provincia de Avila de la Comunidad de Castilla y Le6n situada en las
estribaciones del Valle del Tiétar en la vertiente sur de la Sierra de Gredos.

ORIGEN
El origen del Queso de la Adrada, esta ligado al esfuerzo y al espiritu emprendedor de un hom-
bre, Rafael Baez Bravo-Murillo, un enamorado del Valle del Tiétar que en el afio 1985 aposto por
la diversificacion de los quesos tradicionales de la region y asi emprendié un camino no seguido
entonces por muchos queseros, las “pastas lacticas”.

El resultado de su entusiasmo y trabajo es el Queso de la Adrada, muy apreciado en el territorio
espafiol y también en el extranjero. Fue un precursor de este tipo de quesos en Espafia y afor-
tunadamente en esta aventura le han seguido muchos queseros, consiguiendo otros quesos
lacticos también muy interesantes que hacen que nuestros quesos puedan competir con otros
quesos europeos de gran tradicion. El mérito de este queso no radica s6lo en su tecnologia sino
que se debe también a la leche empleada, de gran calidad microbiol6gica y con otras caracte-
risticas que le aporta la alimentacion del ganado, que pasta en una zona tan soleada y con un
microclima muy especial.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion mixta, muy acida y poco enzimatica, conseguida por la adicion de
una pequefia cantidad de cuajo y fermentos lacticos seleccionados, desuerado cuidadoso como
corresponde a una pasta lactica y un prensado largo y por volteos (autoprensado). Por tanto es
un queso de pasta blanda. Salado con sal seca superficialmente y pulverizado con esporas de
moho Penicillium roqueforti, para que durante la fase de maduracién, en ambiente muy hiimedo,
se desarrolle en la corteza y produzca el aroma y gusto tan peculiar que le caracteriza. Elaborado
con leche pasteurizada de cabra de impecable calidad bacteriolégica.

CARACTERISTICAS FISICAS

Largura: 22 cm, Altura: 9 cm, Peso: 1,3- 1,5 kg

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 4-4,5, E.S.: 54, Humedad: 46%, Grasa:/ES: 64%, Cloruro sédico: 1,7%.

INGREDIENTES

Leche de cabra, cultivos lacticos, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Tubular alargada y cilindrica ligeramente aplanada

CORTEZA: Enmohecida, de color gris azulado.

ASPECTO INTERIOR
Firme, compacto, sin cavidades, cerrado, de aspecto laminar. De color blanco intenso a blanco
marfil en los mas curados. En los muy madurados la zona proxima a la corteza esta proteolizada,
mas blanda que el resto de la pasta, en ocasiones puede llegar a estar licuada y de color beige
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Rugosidad leve, humedad moderada y nada elastico.

OLOR

De intensidad media a:
* Familia “lactica”, Subfamilia lactico acidificado, a yogur. Mas intenso en los mas jovenes.
¢ Familia “Otros”, cueva himeda, a moho.
* Familia vegetal, Subfamilia: frutos del bosque, a champifién. Mas intenso en los mas
evolucionados.
¢ Familia animal, Subfamilia: cabra-rebafio, a cabra.

TEXTURA EN BOCA

Nada firme: es blando, nada desmenuzable, muy masticable, es tierno: pastoso, adherente al pa-
ladar, nada granuloso: harinoso, es algo himedo en los mas jovenes, poco graso, muy cremoso,
homogéneo, fundente y soluble.

AROMA
* Familia “vegetal”: Subfamilia: hierba, a hierba cortada, a heno.
* Familia “afrutada”: Subfamilia: granos o frutos secos, a avellana cruda.

SABOR
Algo acido,poco salado, levemente amargo en los muy maduros, cuando se come la corteza.

SENSACIONES TRIGEMINALES
Algo refrescante en los menos curados y leve sensacion picante en los mas madurados.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones nuevas a las ya descritas, pero estas se intensifican después de ser

tragado.

PERSISTENCIA GLOBAL
> 15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE LA BUREBA

RAZAS DE GANADO

Oveja: Churra, Merina

ZONA DE ELABORACION
Comarcas de la Bureba y de los Paramos, en la parte nororiental de Burgos de la Comunidad
Autonoma de Castilla y Leon.

ORIGEN
Es un queso de muy antigua tradicion pues lo elaboraban los pastores de la zona desde prima-
vera hasta final de verano. La produccion se vendia a afinadores o en los mercados ganaderos de
Villadiego, Poza de la sal o Villarcayo. Su forma tipica de los moldes troncocénicos de ceramica
se mantiene.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, desuerado largo y en molde, prensado suave. Por tanto
es de pasta compactada. Salado en salmuera Maduracién (varios meses), sin volteos y con enmo-
hecimiento superficial. Para su venta se lava la corteza. Elaborado con leche de oveja.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: 8-12 cm, diametro: 12-20 cm, Peso: 1-2 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,5, E.S.: 74%, Humedad: 26%, Grasa:/ES:46%, Cloruro sodico: 2,3%.

INGREDIENTES

Leche de oveja, cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Troncoc6nica o acampanada

CORTEZA: Corteza dura, lisa, cerrada, brillante, de color ocre amarillento.

ASPECTO INTERIOR

Prieto, continuo, friable (desmenuzable), con algunos pequefios “ojos” desigualmente reparti-
dos. De color beige amarillento, en los mas curados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Rugoso, seco, poco elastico.

OLOR

Intensidad media a:
 Familia “lactica”: subfamilia: lactico acidificado, a leche de oveja evolucionada.
* Familia “animal”: subfamilia: oveja-rebafio, a cuero.

TEXTURA EN BOCA
De firme a semiduro, desmenuzable, masticabilidad media, nada gomoso, adherente, granuloso,
algo seco, graso, algo cremoso, homogéneo, poco fundente, y algo soluble.

AROMA
No se advierten notas diferentes a las ya descritas para el olor.

SABOR
Algo acido, un toque amargo, algo salado, algo a humami en los muy curados.

OTRAS SENSACIONES
Ligeramente picante, algo astringente.

GUSTO RESIDUAL
De intensidad baja a:
e Otras Familias: subfamilia: cueva mohosa, a moho.

PERSISTENCIA
< 30segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE LA CALAHORRA

RAZAS DE GANADO

Oveja Segurefa, Montesina.

ZONA DE ELABORACION

Todas las localidades de las comarcas agrarias de Guadix y Baza al noreste de la provincia de Gra-
nada, y algunos municipios de la comarca de Iznalloz, en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

ORIGEN
Es uno de los escasos quesos de oveja andaluces, surge en una regiéon donde predomina la cabra,
aunque con el transcurso del tiempo los ganaderos con rebafios mixtos comienzan a elaborarlos
empleando mezcla de leche de ambas especies. Posiblemente haya que buscar la explicacion de
esta variedad tradicional en el origen castellano de los colonos que repoblaron esta zona a partir
del siglo XV.

alimentacion.es
Saber MAS para comer me jor

MINISTERIO
ggg;iiﬁg DE AGRICULTURA, ALIMENTACION
Y MEDIO AMBIENTE




CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, desuerado y prensado moderado (compactacion). Por
tanto es de pasta compactada. Salado en superficie por espolvoreo de sal. Madurado (semicura-
do a curado). Elaborado con leche cruda de oveja, principalmente, mezclada con algo de leche
de cabra.

CARACTERISTICAS FiSICAS

La altura sera la cuarta parte del diametro. Peso: 1,5-2,5 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,6-6,2, E.S.: 65-75%, Humedad: 25-35 %, Grasa:/ES: del 45-50%, Cloruro sodico: 2,5-3%.

INGREDIENTES

Leche de oveja, cabra, cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica, con las caras planas grabadas muy decorativamente por el dibujo del
“entremiso” y el lateral grabado por el “cincho” de esparto.

CORTEZA: Corteza, dura, algo pringosa, con los dibujos muy caracteristicos, bien graba-
dos, de color marrén parduzco.

ASPECTO INTERIOR

Abierto, presentando numerosos “ojos”, regulares e irregulares, de origen mecanico, desigual-
mente repartidos. De color blanco hueso a blanco marfil amarillento, en los mas curados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Algo rugosa, algo hiumeda, algo elastica.

OLOR
Intensidad leve a:
e Familia “lactica”: subfamilia: lactico acidificado, a lactosuero acidificado.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza media, algo desmenuzable, masticabilidad media, algo gomoso (semicurado), algo ad-
herente, poco granuloso, poco himedo (semicurado) algo seco (curado), graso, cremoso, ho-
mogéneo, algo fundente, y algo soluble.

AROMA
Intensidad leve a:

* Familia “animal”: subfamilia: oveja-rebafio, a oveja.

* Familia “afrutada”: subfamilia: a granos o frutos secos, a avellana, nuez...
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Algo acido, un poco salado y algo a umami en los mas proteolizados.

OTRAS SENSACIONES
Levemente picante (semicurado) a algo picante (curado), algo astringente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
Mayor de 15segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE LA GOMERA

RAZAS DE GANADO

Cabra majorera, palmera, tinerfefia y oveja canaria.

ZONA DE ELABORACION
La isla de la Gomera. En la Comunidad Autbnoma de Canarias.

ORIGEN
La isla de la Gomera tiene una elevada pluviosidad que permite un aprovechamiento de los verdes
pastos, de la meseta central y de los barrancos que la rodean casi todo el afio, y una importante ga-
naderia extensiva de rebafios mixtos de cabras y ovejas asi como una produccion lechera y quesera.
Sus pastos cuentan con una gran variedad de especies vegetales, muchas de ellas endémicas, que
en gran medida son las responsables de la riqueza aromatica que poseen sus quesos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
De coagulacién enzimatica. Prensado intenso. Pasta Prensada. Salado por inmersion en salmue-
ra. Madurado 5 meses minimo. Elaborado con leche cruda de cabray en ocasiones mezclada con
leche de oveja. Los quesos podran ser ahumados a la semana de ser obtenidos de acuerdo con la
practica tradicional, utilizando ramas verdes de jara y/o lefia de brezo y/o tabaiba.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: 8 a 12 cm, Diametro: 10 —15 cm, Peso: 1-2 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,3, E.S.: 70 %, Humedad: 30 %, Grasa/ES: 50-55 %. Cloruro sédico: > 1,5 %

INGREDIENTES

Leche de cabra y de oveja, cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica.

CORTEZA: Dura, lisa, algo pringosa y limosa, de color superficie lateral lisa y las
caras superior e inferior grabadas con ranuras anchas en forma de espiga.
De color ocre amarillento y aspecto brillante. Los ahumados, pueden presentar
distintas tonalidades pardas oscuras, pudiendo aparecer bandas de distinta intensidad.

ASPECTO INTERIOR

Cerrado sin “ojos”, con aspecto friable y laminar, de color amarillo pajizo.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Algo rugosa, de algo seca a seca, nada elastica.

OLOR

Moderado a
* Familia “lactica”: subfamilia: lactico acidificado, a lactosuero, a frutos secos, a heno, a cuajo.
* Familia “animal”: subfamilia: cabra-rebafio, a cuero, a establo limpio.
e Familia “afrutada”: subfamilia: frutos secos, a avellanas, nueces.

TEXTURA EN BOCA

Firme, casi duro, bastante desmenuzable, masticable, nada gomoso, adherente al paladar,
granulosidad media, muy poco himedo: seco en boca, graso, nada cremoso, homogéneo, poco
fundente, algo soluble.

AROMA
Levemente a:
* Familia “torrefacta”: subfamilia: lefla quemada, a ahumado.

SABOR
Débilmente acido, algo salado, levemente amargo.

OTRAS SENSACIONES
Leve sensacion picante y algo astringente.

GUSTO RESIDUAL
No se perciben sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
De 15 a 30 segundos.

alimentacion.es
Saber MAS para comer me jor

# MINISTERIO

&l SEE;E&Hﬁ DE AGRICULTURA, ALIMENTACION
q Y MEDIO AMBIENTE
= Uk



CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE LA MESTA

RAZAS DE GANADO

Vacas, ovejas y cabras de diferentes razas, segun la zona de elaboracion.

ZONA DE ELABORACION

Todo el territorio nacional espafiol.

ORIGEN

Ante la necesidad de regular los quesos de mezcla de las tres especies vaca, oveja y cabra dentro
del territorio espafiol, ya que reGinen caracteristicas bien diferenciadas y han alcanzado entidad su-
ficiente, parecio oportuno dictar normas de composicion y caracteristicas especificas y asi en julio
de 1987 se publicé una norma de composicion y caracteristicas especificas para el queso Hispanico.
Orden de 9 de julio de 1987 (Ref. BOE-A-1987-16728).
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO

Es un queso de coagulacion enzimatica. De prensado intenso, por tanto es de pasta prensada.
Salado en seco o por inmersion en salmuera. Madurado: minimo 30 dias si la leche es pasteuri-
zada y 60 si es cruda. Para su conservacion puede ser sumergido en aceite de oliva o mediante
parafinado o plastificado de la corteza, o envasado al vacio, bajo pelicula extensible de material
macromolecular. Elaborado con leche cruda o pasteurizada de oveja (minimo 75%) y leche de
vaca (minimo 15%) y opcionalmente leche de cabra (maximo 5%).

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: Max. 12 cm, Diametro: Max. 22 cm, Peso: 2-3,5 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,0, E.S.: 55 %, Humedad: 45 %, Grasa: 27,5 %, Grasa:/ES: Min. del 50 %, Cloruro sédico: 2’0 %.

INGREDIENTES

Leche de oveja, vaca, opcionalmente hasta un 5 % de cabra, fermentos lacticos, en el caso de ser
la leche pasteurizada, cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica

CORTEZA: Dura, seca y lisa, de color amarillento, si no se eliminan los mohos de su
superficie, la coloracion de la corteza puede presentar otras tonalidades, que en un pro-
ceso de oscurecimiento lleguen hasta el negro verdoso, a veces recubierta con parafina,
cera o plastico o envuelta en una pelicula extensible de material macromolecular, en
ocasiones, embadurnada con aceite de oliva.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, cerrado, de color blanco marfil a blanco marfil amarillento en los mas curados,
a veces con “ojos”, regular e irregularmente repartidos, en nimero variable, de forma esférica,
alargada o irregular y como maximo, del tamafio de un guisante, de aspecto mate o brillante si
son esféricos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Rugosa, himeda, poco elastica.

OLOR

De intensidad media-alta
e Familia ”lactica”: subfamilia: lactico acidificado: a lactosuero, en los tiernos.
* Familia "animal”: subfamilia: vaca, oveja y/o cabra, a cuero, en los curados.
e Familia ”otras”: cueva mohosa, a moho en los curados.

TEXTURA EN BOCA

Firme, poco desmenuzable el tierno y mucho el muy curado, masticable, nada gomoso, algo
adherente, nada granuloso el tierno y mas el muy curado, algo himedo el tierno y un poco seco
el viejo, graso, algo cremoso el tierno, homogéneo, nada fundente, y muy soluble.

AROMA
No se advierten notas diferentes a las ya descritas para el olor, pero pueden acentuar su intensi-
dad en la boca.

SABOR
Levemente acido, correcto de sal, un toque dulce en los muy maduros.

OTRAS SENSACIONES
Algo picante, en el muy rico en oveja y muy maduro, y algo astringente.

GUSTO RESIDUAL
A Familia ”afrutada”: subfamilia: frutos secos, a avellana.

PERSISTENCIA
> 15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE LA MONTANA DE LEON

RAZAS DE GANADO

Asturiana, Pardo-Alpina, Frisona.

ZONA DE ELABORACION

En la cabecera alta del rio Sella en los municipios de Oseja y Soto de Sajambre, al noroeste de la
provincia de Le6n en la Comunidad Auténoma de Castilla y Leon.

ORIGEN
Este queso nace con el objetivo de convertirlo en el queso autéctono de Le6n. Un queso elabora-
do a partir de leche de vaca cruda que aspira a alzarse con la calificacion de Indicacion Geografica
Protegida (IGP). Un primer paso sera solicitar la marca de garantia para poder comercializar este
producto que recrea un antiguo queso tipico de la montafia leonesa y cuyo proceso de elabora-
cion ha sido estudiado por el Instituto de Ciencia y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad
de Ledn.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion mixta, muy acida y poco enzimatica, de desuere suave, delicado, lige-
ro prensado (compactado). Por tanto es de pasta compactada. Salado por aplicacion en las caras
planas de sal granulada. Madurado (Tierno a Semicurado) en ambiente algo hiimedo. Elaborado
con leche cruda de vaca.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: 4-6 cm. &J: 10-12 cm. Peso: 0,5 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 4,8, E.S.: 70%, Humedad: 30%, Grasa:/ES: 51%, Cloruro sédico: 2%.

INGREDIENTES

Leche de vaca, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica.

CORTEZA: Rugosa, y algo “remelosa” pegajosa de color amarillo pajizo con tintes verdes
aterciopelados debido al moho ambiental del lugar donde madura.

ASPECTO INTERIOR

Compacto, cerrado, a veces con algunos pequefios “ojos” de origen mecanico desigualmente
repartidos. De color amarillo tenue.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Algo rugosa, poco himeda en los semicurados, nada elastica.

OLOR
Intensidad media a:
* Familia lactica: subfamilia: lactico acidificado, a yogur, a lactosuero acidificado.
e Familia animal: subfamilia: vaca-rebafo, a vaca.
* Familia vegetal: subfamilia: hierba, a hierba cortada en los mas jovenes.
* Familia otras: subfamilia: sotobosque hiimedo, a champifion.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza de media a alta (semiduro), desmenuzable, masticabilidad media, algo gomoso (pasto-
s0), algo adherente, poco granuloso, poco himedo, graso, cremoso, homogéneo, algo fundente,
y algo soluble.

AROMA
Intensidad leve a:

* Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a mantequilla.

* Familia vegetal: subfamilia: hierbas aromaticas, a romero, tomillo...
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Algo acido, ligeramente amargo, poco salado.

OTRAS SENSACIONES
Apenas picante en los mas madurados. Algo astringente, algo refrescante los muy tiernos.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas salvo un gusto que recuerda a:
* Familia afrutada: subfamilia: granos o frutos secos, a nuez.

PERSISTENCIA
15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE LA NUCIA

RAZAS DE GANADO

Cabra: Murciano-Granadina, Oveja: Guirra.

ZONA DE ELABORACION

Provincias de Valencia y Alicante.

ORIGEN

Es un queso no muy antiguo que comenz6 a elaborar un quesero del pueblo de La Nucia en la
provincia de Alicante y tuvo la idea de usar como molde para desuerar la cuajada y darle forma, una
huevera, quedando grabado su entramado metalico en forma de rombos. Actualmente los moldes
de acero inoxidable que ahora se usan, mantienen el dibujo de este grabado.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, de prensado suave (autoprensado). Por tanto es de pasta
blanda. Salado por inmersion en salmuera. Sin maduracion, Fresco. Elaborado con leche pasteri-
zada de cabra, de oveja, o su mezcla parcialmente desnatada.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura y diametro variable. Peso: 1-2 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 6,4 - 6,5, E.S.: 40%, Humedad. 60%, M.G./ E.S. Min: 30%, Cloruro s6dico Max.: 1%

INGREDIENTES

Leche de cabra, oveja o su mezcla, cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Troncocoénica.

CORTEZA: Ausencia de corteza, la superficie del queso es ondulada en forma
de rombos, limpia y de color blanco.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, continuo, gelatinoso sin ojos, cerrado. De color blanco.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Nada rugoso, himedo y elastico.

OLOR
De intensidad baja a:
* Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a leche de la que procede.

TEXTURA EN BOCA
Blanda, poco desmenuzable, masticabilidad alta, algo gomosa, nada adherente, granulosidad
fina, himeda: jugosa, poco grasa, poco cremosa, bastante homogénea, fundente, y soluble.

AROMA
No se advierten notas diferentes a las ya descritas para el olor.

SABOR
Algo dulce, nada salado y levemente acido.

OTRAS SENSACIONES
Refrescante.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
<15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE LA PERAL

RAZAS DE GANADO

Vaca frisona.

ZONA DE ELABORACION

Parroquia de San Jorge de la Peral del Concejo de lllas en la zona central de la Comunidad
Auténoma del Principado de Asturias

ORIGEN
En Asturias desde muy antiguo hay tradicion de elaborar quesos de pasta azul, en los Gltimos
tiempos se han desarrollado otros quesos azules distintos de los historicos Cabrales y Gamone-
do, entre los que se encuentra el Queso de la Peral que ya se considera un clasico. Este queso

fue creado por un quesero de Brafies (Oviedo), Antonio Le6n Alvarez (1880-1986), a principios
del siglo XX.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion mixta poco acida y muy enzimatica, de prensado por volteo (auto-
prensado). Por tanto es de pasta blanda con enmohecimiento interior (desarrollo de Penicillium
Roqueforti), salado en superficie por frotacion con sal seca y con una maduracion minima de dos
meses volteandole periodicamente. Elaborado con leche de vaca pasteurizada con adicion de nata
de lactosuero de oveja.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura:11 cm, diametro, 22 cm (siempre el doble de la altura). Peso variable: 1, 2, y 3 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 6,5, E.S.: 56%, Humedad. 44%, Grasa:/ES: 59%, Cloruro sédico: 2"3%.

INGREDIENTES

Leche de vaca, nata de lactosuero de oveja, cultivos lacticos, esporas de moho (Penicillium Roque-
forti), cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica, caras horizontales planas.

CORTEZA: Sin corteza definida, superficie grasa, untuosa, pegajosa, de color blanco amarillento.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ASPECTO INTERIOR
Consistencia untuosa aunque con diferente grado de cohesion, presentando pocas y pequefas
oquedades “ojos” o galerias repartidas desigualmente, donde se desarrolla el moho de color
azul verdoso o compacta y sin ojos mecanicos pero con pequefias grietas, fragil y de aspecto la-
minar. De color blanco amarillento, con vetas de color azul-verdoso mas o menos desarrolladas.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO: Rugosidad: leve, Humedad: media, Elasticidad: nula.

OLOR
Moderado a:
e Familia “lactica”: subfamilia: lactico acidificado, a lactosuero acido.
* Familia “animal”: subfamilia: rebafio-vaca, a establo limpio
* Familia Otros: cueva himeda-mohosa: a moho, en los muy curados levemente amo-
niacal.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza media: semiblando, algo friable: se desmenuza, buena masticabilidad: tierno, nada go-
moso: pastoso, algo adherente al paladar, algo granuloso, levemente himedo, graso, cremoso,
heterogéneo, fundente y soluble.

AROMA

En los muy curados, moderadamente a:
* Familia “animal”: subfamilia: oveja, un toque a leche de oveja.
* Familia “afrutada”: subfamilia: granos secos, a almendra.
* Familia “vegetal”: subfamilia: hierba, a hierbas aromaticas.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

SABOR
Ligeramente acido y levemente salado, en los muy curados un toque amargo.

OTRAS SENSACIONES
Algo picante, algo astringente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
> 15 segundos.
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I CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

D.O.P. QUESO DE LA SERENA

D.O.P.: ORDEN DE 14 DE ABRIL DE 1993 (BOE del 27)

RAZAS DE GANADO

Oveja: Merina

ZONA DE ELABORACION
La Comarca de La Serena, al noroeste de la provincia de Badajoz, en la Comunidad Autonoma
de Extremadura.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ORIGEN

Se tiene conocimiento de la existencia de este queso ya en la Edad Media porque hay constancia
que se gravaba con impuestos. Una de las causas de que los ganaderos iniciaran la elaboracion
masiva de quesos en esta zona, es la caida del precio de la carne de los corderos de las ovejas
merinas. Pasé de ser un complemento de la economia familiar a convertirse en la principal fuente
economica. Asi los ganaderos descubrieron que las ovejas podian dar ademas de carney lana, un
queso de excelente calidad.

Posteriormente hay numerosos escritos que acreditan la fama y calidad de este queso que ha
llegado hasta nuestros dias y ha sido reconocida con la concesion de la Denominacion de Origen
Protegida.

TIPO DE QUESO
De coagulacion enzimatica. Coagulado con coagulante de origen vegetal, proveniente de las flo-
res desecadas del cardo Cynara Cardunculus. Prensado moderado (compactado). Pasta Blanda.
Salado a mano por frotacion con sal de la superficie del queso. Madurado: Min. 6o dia. Elabora-
do con leche de oveja cruda.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura de 4 a 8 cm, Diametro: 18 — 24 cm, Peso: 0,330 a 2 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
(segtn maduracion): Humedad: Max. 50%, Proteina/ES: Min. 35%, Grasa/ES: 50%, pH: Min. 5,2
y Max. 5,9, Cloruro sodico: Max. 2%.

INGREDIENTES

Leche de oveja, coagulante de origen vegetal (Cynara Cardunculus), cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Discoidal, con caras horizontales sensiblemente planas y superficie lateral convexa.

CORTEZA: Semidura en los tiernos y dura en los afiejos. Caras horizontales lisas y super-
ficie lateral lisa o con el grabado de la pleita o molde. De color amarillo céreo a ocre.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ASPECTO INTERIOR
De blanda a semidura, de color blanco marfil en los tiernos y a amarillo céreo en los mas madu-
ros, pudiendo presentar ojos pequefios desigualmente repartidos.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Al tacto es untuosa en los quesos muy blandos y nada rugosa. Algo himeda. Nada elastica.

OLOR

De intensidad media segin edad del queso que recuerda, a la familia lactica a yogur, a nata
dulce, segun la época del afio y la edad de maduracion del queso, a la familia animal, a leche de
oveja, a la familia vegetal, a heno, a hierba mojada...

TEXTURA EN BOCA

Firmeza débil, blanda incluso liquida, mas o menos firme en los Afiejos, nada desmenuzable,
viscosa, tierna y pastosa en los menos blandos, algo adherente, harinosa, poco himeda, de grasa
a muy grasa en los muy maduros. Cremosa. Soluble

AROMA

De forma suave a mas intenso, segin maduracion, recuerda a las caracteristicas ya descritas en
el olor y a mantequilla...

SABOR
Algo acido, nada salado y algo amargo a muy amargo, segin edad del queso.

OTRAS SENSACIONES
Poco astringente, nada ardiente y nada picante.

GUSTO RESIDUAL
No se detectan nuevas caracteristicas a las ya descritas.

PERSISTENCIA
Media, menos de 15 a 30 segundos segun tiempo de maduracion.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE LA SIBERIA

RAZAS DE GANADO
Cabra Verata.

ZONA DE ELABORACION
En la Comunidad Autonoma de Extremadura, en la Comarca de la Siberia, en el extremo nororien-
tal de la provincia de Badajoz, limitrofe con Caceres, Toledo y Ciudad Real.

ORIGEN
Queso citado con el nombre de Queso de Castiblanco en 1894 en la obra de Angel Muro “el
Practicon” como uno de los quesos espafioles de cabra mas importantes y genuinos. Oficial-
mente sera reconocido luego como queso de la Siberia. La Siberia es una comarca arida, de clima
continental extremo, inviernos duros y frios y veranos calurosos y secos, donde los rebafios de
cabras aprovechan los barbechos, las rastrojeras y el pasto espontaneo. En estas condiciones
duras se impone un pastoreo extensivo y un solo ordefio diario y una producciéon muy pequefia
de leche pero rica en grasa y aromas, en invierno y verano. Estas circunstancias se ven reflejadas
en los quesos que se obtienen de ella.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion mixta poco acida y muy enzimatica, de prensado suave y prolonga-
do (compactado). Por tanto es de pasta blanda compactada. Salado por la aplicacion superficial
de sal seca. Maduracion: de tierno a curado, a los 30 dias puede sumergirse en aceite de oliva
para su conservacion. Elaborado con leche cruda de cabra.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura: 5-10 cm, Diametro: 14-23 cm, Peso: 0,5-1,5 kg

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,0, E.S.: 87%, Humedad: 13%, Grasa:/ES: del 49%, Cloruro sodico: 2’2%.

INGREDIENTES

Leche de cabra, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica con el lateral liso y las caras horizontales grabadas por las ranuras del
fondo de la quesera.

CORTEZA: Ligera, seca, bien definida, de color amarillo palido o brillante si es aceitado.

ASPECTO INTERIOR

Compacto, con algunos pequefios “ojos” desigualmente repartidos, a veces sin ellos, cerrado.
De color blanco a blanco marfil, en los mas curados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Algo rugoso, poco o nada himedo, nada elastico.

OLOR

Intensidad media a:
* Familia “lactica”: subfamilia: cabra: a leche de cabra.
* Familia “animal”: subfamilia: cabra-rebafio, a establo limpio.
* Familia “vegetal”: subfamilia: rastrojos, paja de cereales.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza de media a alta (entre semidura y dura), desmenuzable, masticabilidad baja, nada go-
moso, nada adherente, un poco granuloso, nada himedo (un poco seco), graso al paladar, nada
cremoso, poco homogéneo, nada fundente, y poco soluble.

AROMA
No se advierten notas diferentes a las ya descritas para el olor.

SABOR
Algo éacido, ligeramente salado.

OTRAS SENSACIONES
Algo picante en los muy curados, algo astringente.

GUSTO RESIDUAL
A la familia “afrutada”: subfamilia: frutos secos, a nueces.

PERSISTENCIA
15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE LA SIERRA DE ESPADAN

RAZAS DE GANADO

Oveja: Lacaune y Guirra, autoctona valenciana.

ZONA DE ELABORACION
Sierra de Espadan, parque natural de la provincia de Castellon, en la Comunidad Autonoma de
Valencia.

ORIGEN
En el municipio de Almedijar naci6 este queso por el deseo de sus creadores de investigar nuevas
tecnologias aplicadas a la leche de oveja y asi diversificar la produccion tradicional de los quesos
de pasta prensada. Optaron por una coagulaciéon mixta muy acida y poco enzimatica, cuando lo
normal y mas facil era coagular la leche solo enzimaticamente y aplicaron operaciones tipicas de
las pastas prensadas no de las pastas lacticas. En principio se decantaron por un tamafio grande
(2 kg) para ser una pasta lactica, se prensé como si de un queso enzimatico se tratase y se madu-
ré durante mucho tiempo en ambiente muy himedo, minimo tres meses, tiempo excesivo para
este tipo de quesos lacticos. El resultado fue un queso original.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion muy acida y poco enzimatica, desuerado espontaneo por escurrido
en molde con pafo quesero, prensado mecanico moderado pero largo. Por tanto es de pasta
Blanda. Salado por frotacion de la superficie con sal. Maduracion larga, minimo 3 meses, en am-
biente himedo para facilitar el desarrollo de moho en la superficie. Elaborado con leche cruda de
oveja.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura: 8 cm, Diametro: 18-20 cm, Peso: 2 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 4,6, E.S.: 74%, Humedad: 26 %, Grasa:/ES: Min. 44%, Cloruro sédico: 2’8%.

INGREDIENTES

Leche de oveja, cultivos lacticos (opcional), cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica, de caras lisas.

CORTEZA: Natural, enmohecida de color marfil amarillento con tonos rojizos y ocres
debidas al desarrollo de mohos ambientales.

ASPECTO INTERIOR
Firme, compacto, friable (desmenuzable), con algunos “ojos” muy pequefios de origen biol6-
gico (levaduras), desigualmente repartidos. De color blanco marfil. Dependiendo del tiempo de
maduracion, puede presentar un pequefio cerco mas oscuro alrededor de la corteza.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Poco rugosa, poco himeda, nada elastica.

OLOR
Intensidad media-alta a:
* Familia lactica: subfamilia: lactico acidificado, a cuajada acidificada.
* Familia vegetal: subfamilia: setas, a hongos silvestres.
* Familia otras: subfamilia: materia organica animal en descomposicion, a fétido, a amo
niaco.
subfamilia: madera en descomposicion, a humus del bosque.

TEXTURA EN BOCA

Firme en el centro del queso y algo blanda en la parte cercana a la corteza, desmenuzable, masti-
cabilidad media, nada gomoso, algo adherente, nada granulosa (harinosa), poco hiimeda, graso,
algo cremoso, homogéneo, nada fundente, algo soluble.

AROMA
Intensidad leve a:
* Familia otras: subfamilia: grasa animal oxidada, a rancio.
* Familia animal: subfamilia: oveja-rebafio, a lana, a cuero limpio.
* Familia afrutada: subfamilia: granos o frutos secos, a nuez.
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Acido, algo a humami en la zona cerca de la corteza, algo salado.

OTRAS SENSACIONES
Picante, algo astringente, algo ardiente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
Mayor de 30 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE LA VERA

RAZAS DE GANADO

Cabra Verata, Murciano-Granadina, Malaguefia.

ZONA DE ELABORACION
La Comarca de la Vera, en el curso medio del rio Tiétar, en el extremo Nororiental de la provincia
de Caceres de la Comunidad Auténoma de Extremadura.

ORIGEN
La Vera, zona de elaboracion de este queso es una de las zonas mas ricas y verdes de la provincia
de Caceres y cuna de la cabra Verata, de donde recibe su nombre. Se encuentra al abrigo de la
Sierra de Gredos, cercado por multitud de gargantas donde abundan enebros, robles, brezos,
jaras...

La cabra Verata es un animal fuerte e inteligente que se ha adaptado a las dificultades del terreno
y cuya leche tiene unas caracteristicas propias y diferentes al resto, densa, grasa y muy aromatica,
que se deben al enebro, la hoja de roble, las bellotas, los higos y la tierna hoja de la zarza, de los
cuales se alimenta. La pureza del agua que mana de las numerosas fuentes y la que baja de las
gargantas, propicia buenos pastos que también influyen en la calidad de la leche y por tanto
en la calidad y cualidades del queso, producto que siempre ha contribuido a mejorar el nivel
econoémico de la zona.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacién mixta poco acida y muy enzimatica. Prensado suave (compactado).
Por tanto es de pasta blanda compactada. Salado en superficie con sal seca. Fresco (sin madura-
cion) o con maduracion (de tierno a semicurado). A veces se unta su corteza con pimenton de la
Vera y aceite de oliva. Elaborado con leche cruda o pasteurizada de cabra.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura: 4-8 cm, diametro: 13-18 cm, Peso: 0,5-1 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 4,8, E.S.: 45 %, Humedad: 55 %, Grasa:/ES: 54 %, Cloruro soédico: 1,8 %.

INGREDIENTES

Leche de cabra, cultivos lacticos en el caso de ser la leche pasteurizada, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica.

CORTEZA: Sin corteza definida, superficie lisa, de color blanco, en los frescos y corteza
muy fina y rugosa y de color blanco amarillento en los madurados.

ASPECTO INTERIOR

Compacto, cerrado, a veces con algunos pequefios “ojos” desigualmente repartidos. De color
blanco en los frescos y blanco marfil amarillento, en los madurados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO

* Fresco: nada rugoso, muy himedo, algo elastico.
* Maduro (seglin edad): apenas rugoso en el tierno a algo rugoso en los mas maduros, de poco
hamedo a algo seco, y nada elastico.

OLOR
Poco intenso en el fresco a:
e Familia “lactica”: subfamilia: lactico fresco, a leche de cabra.
* Familia “lactica”: subfamilia: lactico acidificado, a yogur.
Poco intenso en el maduro a:
¢ Familia “animal”: subfamilia: establo de cabras, a cabra

TEXTURA EN BOCA

* Fresco:

Poco firme (blando), poco desmenuzable, muy masticable, gomoso, poco adherente, poco granu-
loso, muy hiimedo (jugoso), graso, nada cremoso, homogéneo, nada fundente, y poco soluble.
* Maduro:

Firmeza media (semiduro), desmenuzable, masticable, poco gomoso, algo adherente, un poco
granuloso, poco himedo, graso, algo cremoso, homogéneo, algo fundente y algo soluble.

AROMA

Intensidad baja.

* Fresco:

No se advierten notas diferentes a las ya descritas para el olor.

* Maduro:
* Familia “afrutada”: subfamilia: granos secos, a avellanas crudas.
e Familia “vegetal”: subfamilia: hierba, a heno.

SABOR

Hay un espacio muy grande entre el circulo y fresco y madura. Que aparezca como en “otras
sensaciones”.

. Fresco: Algo acido, algo dulce, correcto de sal.

. Maduro: Levemente acido, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
* Fresco: Algo astringente, algo refrescante.
* Maduro: Algo picante, algo astringente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
<15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE LANZAROTE

RAZAS DE GANADO

Cabra Majorera, Oveja Canaria y vaca raza Jersey.

ZONA DE ELABORACION

La isla de Lanzarote de la Comunidad Auténoma de Canarias.

ORIGEN
Lanzarote, laisla canaria mas septentrional y oriental, ha sido siempre la isla menos poblada por
sus condiciones climaticas mas extremas. La escasa altitud y casi nula pluviosidad hacen que su
clima subdesértico determine que la ganaderia y la agricultura se desarrollen en pequefas zonas
cultivables o de pasto, siendo siempre una lucha del hombre con el medio. A pesar de estos in-
convenientes el queso en Lanzarote ha sido siempre una actividad ganadera caprina importante
en los escasos recursos de la isla.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
De coagulacién enzimatica, Prensado moderado (compactado). Por lo tanto pasta compactada.
Salado por frotacion con salmuera. Fresco y madurado (tierno a semicurado). Elaborado con
leche de cabra que puede ser cruda o pasterizada; en el caso que se elabore con leche cruda pro-
cedente de ganaderias propias y/o de ganaderias ubicadas en términos municipales limitrofes al
lugar de fabricacion, el queso se denomina “Artesano”.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura de 6 a 8 cm, Diametro: 15—22 cm, Peso: 1-2 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

(segin maduracion): pH: 6,0 en los frescos a 5,2 en los maduros, E.S. 50-63%, Humedad: 37-50
%, Grasa/ES: 47-56 %

INGREDIENTES

Leche de cabra, cultivos lacticos en el caso de ser la leche pasteurizada, cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica.

CORTEZA: Practicamente inexistente en el queso fresco, de color blanco, y anaranjada en
el madurado por untarle con manteca y pimentén rojo su superficie mientras madura.
Presentara las impresiones grabadas de los moldes o pleitas en la superficie lateral (dibu-
jo de rombos del trenzado de la “pleita” de palma) y las caras superior e inferior marca
das por los dibujos de espiga imitando los fondos de las queseras de barro antiguas.

ASPECTO INTERIOR

Compacto, con algunos pequefios ojos irregularmente repartidos. De color blanco nieve en los
frescos a blanco marfil, en los madurados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO

* Fresco: Lisa, hGmeda, algo elastica.

* Madurado: de poca rugosidad a media, un poco himeda y de elasticidad débil.

OLOR
Intensidad débil a:
* Fresco:
Familia “lactica”: subfamilia: lactico fresco, a leche de cabra,
e Madurado:

Familia “lactica”: subfamilia: lactico fresco, a leche de cabra,
Familia “lactica”: subfamilia: lactico acidificado, algo a lactosuero y un poco a yogur.

TEXTURA EN BOCA

* Fresco: Blanda, poco desmenuzable, masticabilidad alta, algo gomosa, nada adhe-
rente, poco granulosa, algo hiimeda, poco graso, poco cremosa, bastante homogénea, nada
fundente, y poco soluble.

* Madurado: Firmeza de débil a media, poco desmenuzable, entre tierno y masticable,
poco pastoso, algo adherente, de granulosidad (fina-harinosa), ligeramente hiimedo, algo cre-
moso, algo fundente y soluble.

AROMA
Debil a:
* Frescos:
Familia “lactica”: subfamilia: lactico fresco a mantequilla.
* Madurados:
Familia “vegetal”: subfamilia: hierba, a heno.
Familia “afrutada”: subfamilia: granos o frutos secos, a avellanas.

|-

SABOR
* Fresco: Algo dulce, ligeramente salado y algo acido.
* Madurado: Ligeramente acido, correcto de sal, ligeramente amargo.

OTRAS SENSACIONES
* Fresco: Algo astringente y refrescante en los frescos.
* Madurado: Leve sensacion picante, algo astringente y nada ardiente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas

PERSISTENCIA
<15 segundos
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE LAS ALPUJARRAS

RAZAS DE GANADO

Cabra: Blanca Andaluza, Malaguefa, Murciano-Granadina, Serrana.

ZONA DE ELABORACION
La zona abarca las provincias de Granada, Almeria, en la Cordillera Penibética de la Comunidad
Auténoma de Andalucia.

ORIGEN
Es un queso de cabra, cuyo origen radica en que entre las Sierras Andaluzas de “Contraviesa” y
“Sierra Nevada”, siempre existi6 tradicion de pastoreo extensivo y una cabafia ganadera de muy
buena salud y en las épocas de mayor produccion de leche (invierno y primavera) se conservaba
el valor nutritivo de la leche en forma de queso para consumo propio y venta.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion mixta poco acida y muy enzimatica, desuerado moderado y prensado
suave y prolongado (compactado), con volteos periodicos. Por tanto es de pasta compactada.
Salado por inmersion en salmuera. Fresco (sin maduracién) o Madurado (Tierno-Curado), en am-
biente muy himedo. Elaborado con leche cruda de cabra, que es alta en grasa, muy aromatica y
de gran densidad, fundamentalmente debido a los pastos de la zona. Para el queso fresco la leche
sera pasteurizada.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: 6-10 cm, Diametro: 12-22 ¢cm, Peso: 0,5 y 1 kg. los frescos y hasta 2 kg. los curados.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DEL QUESO FRESCO
pH: 6,0-6,3 E.S.:34-40%, Humedad. 56 — 60%, M.G./ E.S.: Min. 45%, Cloruro sédico: < 2%.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DEL QUESO MADURO
pH: Min. 5. E.S.: Min.: 55, Humedad: Max. 45 %, Grasa/ES: Min. 45%, Cloruro sodico: < 2%.

INGREDIENTES

Leche de cabra, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica, de poca altura.

CORTEZA: En los frescos, ausente y la superficie exterior sera de color blanco intenso y
brillante. En los madurados, natural, limpia, cepillada y en ocasiones aceitada, por tratamiento
con aceite de oliva. En las caras superior e inferior suele llevar grabados motivos florales y los
laterales la marca de la pleita, grabado del cincho tradicional de esparto. El color de la corteza
amarillo céreo puede tornarse pardo oscuro, con ligeros toques verdosos, debidos al crecimiento
superficial de mohos debido a la alta humedad del ambiente del lugar donde se maduran.

ASPECTO INTERIOR
Compacto, homogéneo cerrado, a veces con algunos pequefios “ojos”, de origen mecanico,
desigualmente repartidos. De color blanco intenso, brillante en los frescos y blanco marfil y mate
en los mas maduros.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

TEXTURA AL TACTO

En los frescos nada rugosa, himeda y algo elastica. En los maduros mas rugosa cuanto mas ma-
duro, algo himeda y nada elastica.

OLOR
Intensidad baja en los frescos y media en los curados a:
e Familia lactica: lactico acidificado, a lactosuero lactico. En los maduros.
* Familia animal: subfamilia: rebafio-ganado de que procede, a cabra.
e Familia otras: subfamilia: cueva himeda, mohosa, a moho, en los curados.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza baja (blando) el fresco y media (firme) en el curado, nada desmenuzable el fresco y des-
menuzable el curado, masticabilidad alta (tierno) en el fresco y media (masticable) en el curado,
un poco gomoso el fresco y apenas gomoso (harinoso) el curado, nada adherente el fresco y algo
adherente el curado, granulosidad baja en el fresco y media en el curado, humedad media en el
fresco (jugoso) y baja (algo seco) en el curado, graso en el fresco y mas graso el curado, nada o
poco cremoso el fresco y algo cremoso el curado, homogéneo, tanto el fresco como el curado,
nada fundente el fresco y algo el curado, nada soluble el fresco y algo soluble el curado.

AROMA
Intensidad leve a:
e Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a leche de cabra en los frescos.
* Familia vegetal: subfamilia: hierba, a heno. Segan época del afio.
* Familia afrutada: subfamilia: granos o frutos secos, a avellana a nuez...
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Algo dulce en el fresco y algo acido en el maduro y ambos correctos de sal.

OTRAS SENSACIONES
Levemente picante en el mas curado, nada astringente el fresco y algo astringente el curado.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas salvo un gusto a:
e Familia Otras: subfamilia: cueva himeda y mohosa, a moho, en el curado.

PERSISTENCIA
Media 15 segundos.

alimentacion.es
Saber MAS para comer me jor

# MINISTERIO

&l SEE;E&H? DE AGRICULTURA, ALIMENTACION
q Y MEDIO AMBIENTE
= Uk



CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE LETUR

RAZAS DE GANADO

Vaca: Frisona. Cabra: Murciano-Granadina.

ZONA DE ELABORACION

Letur es un municipio de la provincia de Albacete, perteneciente al partido judicial de Hellin, encla-
vado en la sierra del Segura, en la Comunidad Auténoma de Castilla-La Mancha.

ORIGEN
A finales de los aflos 8o del siglo pasado en Letur se instalé una empresa lactea elaborando pro-
ductos lacteos con la leche de su propio ganado, un rebafio de vacas procedente de Asturias, y
fue pionera en la transformacion de productos lacteos con aval ecolégico. A mediados de los go
comenzo6 a elaborarlos también a partir de leche de cabra que compra a diversos ganaderos de
la zona.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, de prensado intenso. Por tanto es de pasta prensada.
Salado por inmersion en salmuera. Maduracién minima dos meses. Elaborado con leche cruda
de vaca o cabra.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: 8-10 cm, &: 12-15 cm, Peso: 1 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DEL QUESO DECABRA
pH: 5,3-5,6-, E.S.: 45-50%, Humedad: 50-55%, Grasa:/ES: del 50%, Cloruro sodico: 2%.

INGREDIENTES

Leche de cabra, o vaca, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica con el lateral grabado por el dibujo de la antigua pleita de esparto.

CORTEZA: Fina y dura, limpia, de color amarillo en los quesos de leche de vaca y blanco
amarillento en los de cabra.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, cerrado, a veces con algunos pequefios “ojos” de origen mecanico desigual-
mente repartidos. De color blanco marfil.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Algo rugosa, algo humeda, poco elastica.

OLOR
Intensidad media a:

¢ Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a leche de vaca, a leche de cabra.

¢ Familia lactica: subfamilia: lactico acidificado, a nata acida en los de vaca, a lactosuero
acidificado en los de cabra.

* Familia animal: subfamilia: rebafio del ganado, a vaca, a cabra.

TEXTURA EN BOCA

* Queso de vaca: Firmeza de baja a media, poco desmenuzable, masticabilidad de baja
a media, algo gomoso (pastoso), algo adherente, nada granuloso (harinoso), humedad baja,
graso, cremoso, homogéneo, algo fundente, y algo soluble.

* Queso de cabra: Firmeza de media a alta, algo desmenuzable, masticabilidad media,
nada gomoso, algo adherente, algo granuloso, humedad baja, graso, cremoso, homogéneo,
nada fundente, y un poco soluble.

AROMA
Intensidad baja a:
* Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a mantequilla en los de vaca.
» Familia vegetal: subfamilia: hierba, a hierba recién cortada en primavera, a heno en
otras épocas.
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Algo acido, un punto dulce, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Nada picante, algo astringente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas salvo un leve gusto a:

* Familia afrutada: subfamilia: granos o frutos secos crudos, a avellana, a nuez, a almen-
dra en los de cabra.

PERSISTENCIA
15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE LOS MONTES DE TOLEDO

RAZAS DE GANADO

Cabra: Murciana-Granadina.

ZONA DE ELABORACION

Los Navalmorales, municipio de la provincia de Toledo situado en las estribaciones de los Montes
de Toledo, en la Comunidad Auténoma de Castilla La Mancha.

ORIGEN
Este queso es el fruto de la tenacidad de dos personas que apostaron fuerte por el medio rural
y el sector ganadero, impulsando la creacion de una cooperativa ganadera y después por el es-
tablecimiento de una queseria en la que desarrollar un producto innovador. Se elabora todo el
afio, su punto 6ptimo esta alrededor de los 2-3 meses.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO

Es un queso de coagulacion enzimatica, de prensado intenso. Por tanto es de pasta prensada.
Madurado (Tierno). Elaborado con leche pasteurizada de cabra.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura: 3-5 cm, &: 12-20 cm, Peso: 0,5-1 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,4, E.S.: Min.55%, Humedad: Max. 45 %, Grasa:/ES: 45-60%, Cloruro sédico: 2 %.

INGREDIENTES

Leche de cabra, cultivos iniciadores lacticos, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica discoidal.

CORTEZA: Muy fina, algo remelosa, de color blanco marfil con tonos marrones debido al
tratamiento de la superficie con pasta de aceituna.

ASPECTO INTERIOR

Compacto, con algunos pequefios “ojos” de origen biolégico desigualmente repartidos a veces
sin ellos, cerrado. De color blanco a blanco intenso.

alimentacion.es
Saber MAS para comer me jor

# MINISTERIO

&l SEE;E&Hﬁ DE AGRICULTURA, ALIMENTACION
q Y MEDIO AMBIENTE
= Uk



CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Nada rugosa, untuosa, algo himeda, nada elastica.

OLOR
Intensidad de baja a media a:

e Familia animal: subfamilia: cabra-rebaro, a cabra.

¢ Familia afrutada: subfamilia: aceite de frutos, a aceite de oliva.

* Familia vegetal: subfamilia: hierba, a hierba cortada en los quesos muy tiernos y en
primavera, debido a los pastos con que se alimenta el ganado.

* Familia otras: subfamilia: materia organica en descomposicion, a olor desagradable,
fétido, de forma leve en los mas madurados.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza baja (blando), nada desmenuzable, masticabilidad alta (tierno), poco gomoso (pastoso),
algo adherente, nada granuloso (particulas finas), humedad media (jugoso), semigraso, muy cre-
moso, homogéneo, algo fundente, algo soluble.

AROMA
Intensidad leve a:
 Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a leche fresca de cabra en los quesos tiernos
muy jovenes.
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Algo acido, correcto de sal, un toque a humami en los muy evolucionados.

OTRAS SENSACIONES
Levemente picante, nada astringente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas salvo un leve gusto a:
* Familia afrutada: subfamilia: granos o frutos secos crudos, a avellana.

PERSISTENCIA
15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE LOS PEDROCHES

RAZAS DE GANADO

Oveja Merina.

ZONA DE ELABORACION

El valle de los pedroches, al noroeste de la provincia de Cérdoba.

ORIGEN
El valle de los Pedroches, junto con los valles vecinos de la Serena (Badajoz) y de Alcudia (Ciudad
Real), forman una unidad geografica y ecografica, aunque administrativamente pertenezcan a
diferentes comunidades autonomas, de donde proviene la oveja merina. Para los rebafos trashu-
mantes eran zonas de pastoreo en invierno y primavera, épocas de ordefio, mayor produccion
de leche y por tanto de elaboracion de queso. El valle de Los Pedroches es mas seco y rocoso
que sus vecinos y las ovejas aprovechan los paramos, montes bajos, la dehesa, los barbechos y
los rastrojos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, coagulado con coagulante de origen vegetal, prove-
niente de las flores desecadas del cardo Cynara Cardunculus, desuerado y prensado moderado
(compactacion). Salado en superficie con sal seca. Por tanto es de pasta compactada. Madurado
(semicurado a curado). Elaborado con leche de oveja.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura 12 cm, diametro 22 cm, Peso 0,9-1,5 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,6-6,1 E.S.: 61-75%, Humedad: 25-39 %, Grasa:/ES: 48-53%, Cloruro sodico: 2’5-3%.

INGREDIENTES

Leche de oveja, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica, con las caras superior e inferior lisas, planas o ligeramente convexas
y el lateral grabado por el cincho de esparto.

CORTEZA: Dura, lisa y bien formada, de color amarillo brillante y en ocasiones, untada
de aceite de oliva.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, con abundantes pequefios “ojos” desigualmente repartidos por tada la pasta.
De color blanco amarillento.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Algo rugosa, algo himeda, algo elastica.

OLOR
Intensidad leve a:
e Familia “lactica”: subfamilia: lactico acidificado, a lactosuero acidificado.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza media, algo desmenuzable, masticabilidad alta a media segin maduracion, algo gomo-
so, algo adherente, poco granuloso, poco himedo, graso, cremoso, homogéneo, fundente, y
soluble.

AROMA
Intensidad leve a:

* Familia “animal”: subfamilia: oveja-rebafio, a oveja.

* Familia “afrutada”: subfamilia: a granos o frutos secos, a avellana, nuez...
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Algo acido, un poco salado y algo a umami en los mas proteolizados.

OTRAS SENSACIONES
Levemente picante a algo picante en los mas curados, nada astringente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas

PERSISTENCIA
Mayor de 15segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE MALAGA

RAZAS DE GANADO

Cabra Malaguena.

ZONA DE ELABORACION
Todas las localidades serranas y sus estribaciones en las comarcas agrarias de Antequera (norte)
y Serrania de Ronda (oeste), y algunos municipios de las comarcas de Guadalhorce (centro-sur)
y Vélez Malaga (sureste), en la provincia de Malaga de la Comunidad Auténoma de Andalucia.

ORIGEN
Como otros muchos quesos tradicionales espafioles su ambito de desarrollo ha sido familiar y
artesanal, en numerosos cortijos de la serrania de Ronda y de los montes de Malaga. En la ac-
tualidad son pequefias y medianas industrias las que elaboran el queso de Malaga, empleando
leche pasteurizada de cabra, manteniendo la técnica tradicional, sobre todo en lo que se refiere
a su presentacion.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, de desuerado y prensado suave (compactado). Por tanto
es de pasta compactada pero blanda. Salado superficialmente con sal de grano medio. Sin ma-
duracion, Fresco. Elaborado con leche de cabra.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: 8 a 12cm, diametro: 12-22 ¢cm, Peso: 1-2 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,2 — 5,6, E.S.: 42-48%, Humedad. 52-58%, M.G./ E.S.: 50-54%, Cloruro sédico: 1,9-2,5%

INGREDIENTES

Leche de cabra, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica, con las caras superior e inferior grabadas con el dibujo del “entremi-
so” de madera bellamente decorado y el lateral grabado por el “cincho” de esparto.

CORTEZA: Ausencia de corteza, la superficie del queso es de color blanco.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, cerrado, a veces con algunos pequefios “ojos” de origen mecanico desigual-
mente repartidos, De color blanco intenso.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Apenas rugosa, algo himeda y un poco elastica.

OLOR
e Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a leche de cabra.

TEXTURA EN BOCA

Algo firme (blando), poco desmenuzable, masticabilidad alta (tierno), algo gomoso, nada ad-
herente, poco granuloso, algo hiimedo, poco graso, algo cremoso, bastante homogéneo, nada
fundente, y poco soluble.

AROMA
* Familia animal: subfamilia: cabra-rebafio, a cabra limpia.

SABOR
Algo acido, algo dulce, ligeramente salado.

OTRAS SENSACIONES
Algo astringente y refrescante.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
<15 segundos
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE MEZCLA

RAZAS DE GANADO

vaca, oveja, cabra de diferentes razas, segln la zona de elaboracion.

ZONA DE ELABORACION

El Queso de Mezcla se elabora en una amplia zona de la Peninsula Ibérica, aunque la mayor
parte de la produccion se encuentra localizada entre las dos mesetas.

ORIGEN
En Espafa gracias a la gran variedad geografica y climatica se ha podido desarrollar una rica
cabafia autoctonay el arraigo de otras razas poco conocidas e incluso desaparecidas en el resto
de Europa.

La union de estas condiciones geograficas y ganaderas, junto a la herencia cultural aportada por
las diferentes civilizaciones que poblaron durante siglos la peninsula, ha dado como resultado un
rico patrimonio gastronémico que se refleja en la gran variedad de procedimientos y técnicas uti-
lizadas en la elaboracion de los quesos, siendo uno de ellos el queso de mezcla de las tres leches,
coagulado enzimaticamente, prensado intensamente y madurado, siendo uno de los quesos
mas comunes desde tiempos muy remotos, sobre todo en las dos mesetas.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, de prensado intenso. Por tanto es de pasta prensada.
Salado en seco o por inmersion en salmuera. Madurado (Min. 25 dias). Elaborado con leche de
mezcla de leche de oveja y/o cabra y/o vaca. La leche puede ser cruda o pasterizada.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura: 10-12 cm, diametro: 12-22 cm, Peso: 0,5 — 4 kg

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
En los tiernos: pH: 5,3, E.S. Min.: 55%, Humedad Max: 45%, Grasa/ES: Min. del 45%, Cloruro
sodico: 2'3%.

INGREDIENTES

Leche: mezcla de leche de oveja y/o cabra y/o vaca, cultivos lacticos, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica. Las caras laterales rectas pueden presentar grabados en zig-zag, las
caras horizontales en espigas o bien ser lisas todas ellas.

CORTEZA: Firme, compacta, cerrada. De color blanco amarillento a beige u ocre claro,
que ira oscureciendo cuanto mas viejo (maduro) sea el queso.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, con algunos pequefios “ojos” de origen mecanico desigualmente repartidos,
a veces sin ellos, cerrado. De color blanco a blanco marfil amarillento, en los mas curados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Apenas rugoso, poco htimedo, algo elastico .

OLOR
De intensidad baja a
 Familia lactica: subfamilia: lactico fermentado, a mantequilla.
 Familia afrutada: subfamilia: frutos secos, a avellana en los muy curados.

TEXTURA EN BOCA

No muy firme, semiblando, poco desmenuzable, masticabilidad alta, poco gomoso: harinoso,
poco o nada adherente, poco granuloso, apenas hiimedo, algo graso, un poco cremoso, homo-
géneo, nada fundente y solubilidad baja.

AROMA
No se advierten notas diferentes a las ya descritas para el olor.

SABOR
Algo acido, correcto de sal, un punto amargo.

OTRAS SENSACIONES
Un toque picante en los que en la leche de mezcla sea mayor el contenido en leche de cabra u
oveja y levemente astringente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
Menor de 15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE MIRAFLORES

RAZAS DE GANADO

Cabra: Murciano-Granadina y Malaguefia de Guadarrama. Oveja: Colmenarefia y otras.

ZONA DE ELABORACION

Miraflores de la sierra municipio de la Comunidad Auténoma de Madrid.

ORIGEN
Se tienen datos que desde finales del siglo XIX en Miraflores se elaboraba queso. En principio
eran los propios vecinos los que realizaban la actividad quesera en sus hogares para luego ha-
cerlo llegar a Madrid capital a través de la venta ambulante. En la década de los 50 esta labor
artesanal se industrializa, recogiendo el legado tradicional de la elaboracion de queso. Consi-
guiéndose que los quesos de Miraflores llegaran a todo el territorio nacional, e incluso en los
afos 70y 8o se exportaran. Pero a finales de los 9o comenzé una decadencia en su produccion y
se dejo de elaborar queso. En la actualidad, se ha restablecido esta tradicion quesera, de manera
artesanal. Utilizando materias primas procedentes de la sierra de Guadarrama.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion mixta, poco aciday muy enzimatica. De prensado intenso. Por tanto
es de pasta Prensada. Salado por inmersion en salmuera. Maduracién de 3 a 6 meses. Elaborado
con leche cruda de cabra o de oveja, en quesos de 6 meses de maduracion y leche pasteurizada
de cabra para los de 3 meses de maduracion.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: 10 cm, Diametro: 19 cm, Peso: 2,5 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,1 — 5,4, E.S.: 50%, Humedad: 50 %, Grasa:/ES: 45%, Cloruro sédico: 1,8%.

INGREDIENTES

Leche de cabra o de oveja, cultivos lacticos en el caso de ser la leche pasteurizada, cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica, caras superior e inferior planas y el lateral recto

CORTEZA: Natural, cepillada con aceite de oliva, firme, compacta, cerrada, que presenta
el grabado tradicional del cincho de esparto en el lateral y el del “entremiso” en su cara
superior e inferior. De color beige a ocre claro.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, con “ojos” desigualmente repartidos. En los madurados 6 meses, el color es
blanco a blanco marfil en los de cabra y blanco hueso a blanco marfil amarillento en los de oveja.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Algo rugosa, poco o nada himeda, nada elastica.

OLOR
Intensidad media a:
e Familia “animal”: subfamilia:
oveja-rebafio, a lana limpia.
cabra-rebafo, a cabra.
e Familia “afrutada”: subfamilia: aceite de frutos, a aceite de oliva, en su corteza.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza media (firme), algo desmenuzable (poco friable), masticabilidad media (masticable),
poco gomoso (algo pastoso), poco adherente, algo granuloso (los mas madurados), poco o nada
hamedo, graso, muy cremoso, homogéneo, poco o nada fundente, poco soluble.

AROMA

Intensidad media a:
* Familia “lactica”: subfamilia: lactico fresco, a leche de oveja, o de cabra en los mas
jovenes.
* Familia “afrutada”: subfamilia: granos o frutos secos, a nuez, a avellana...en los mas
madurados.

Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Poco acido, levemente amargo, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Nada picante, nada o algo astringente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas

PERSISTENCIA
De media a alta: 15- 30 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

D.O.P. QUESO DE MURCIA AL VINO

D.0.P.: Reconocida en la ORDEN del 10 de Octubre de 2001
RAZAS DE GANADO

Cabra: Murciana-Granadina.

ZONA DE ELABORACION
Todos los términos municipales de la comunidad de Murcia que se indican en el punto C del
Pliego de Condiciones de la DOP .

ORIGEN
Ante la dificultad de distribucion y conservacion del queso fresco antiguamente en la regién
Murciana, también se elaboraba otro tipo de queso, el madurado, que se obtenia cuajando la
leche con el cuajar del cabrito macerado en vino y la maduracion consistia en ir salando las piezas
y humedeciéndolas con vino; esto se repetia varias veces, dando como resultando un queso de
un gusto excelente, de gran aceptacion en el mercado y que llegaba a poblaciones mas lejanas y
en mejores condiciones. Este queso ha llegado a nuestros dias y con la aplicacion del hacer tradi-
cional y de las nuevas tecnologias se ha logrado como resultado el “Queso de Murcia al vino”.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
De coagulacion mixta, poco acida y altamente enzimatica, de pasta lavada y prensado moderado
(compactado). Pasta Compactada. Madurado: Min. 45 dias, en el caso de piezas pequefas 30
dias. Los bafios de los quesos se realizan por inmersion en vino tinto de la Region de Murcia, du-
rante un tiempo variable, en funcion del grado de maduracion. Elaborado con leche pasteurizada
de cabra Murciana- Granadina.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura maxima: 100 mm, Diametro maximo: 190 mm, Relacion diametro/ altura: 175-2 "2, Peso:
300 gr., a26 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
Humedad: max. 45%, Proteina/ES: 32%, Grasa/ES: min. 45%, pH: min. 5.

INGREDIENTES

Leche de cabra, cultivos lacticos, cuajo, cloruro sodico, vino tinto.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: cilindrica con bordes rectos pero no vivos y el lateral ligeramente redondeado.

CORTEZA: Lisa (sin grabados), muy ligera, lavada con vino tinto doble pasta, que le con-
fiere un color granate-violaceo caracteristico y un olor a vino.

ASPECTO INTERIOR

Compacto, cerrado, a veces con pocos y pequefios ojos. De color blanco mate con tonalidades
desde marfil a amarillento en los mas curados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO

Al tacto su textura es poco rugosa, lisa, untuosa, grasa, algo hiimeda en los menos maduros, y
elastica.

OLOR
De intensidad media-baja. Cerca de la corteza se percibe olor a vino, a bodega, debido al lavado
de la corteza y algo a lactico en los mas jovenes.

TEXTURA EN BOCA

Al morder el queso, su textura tiene una firmeza media, es poco desmenuzable, por su caracter
masticable es tierno, su facilidad para ser dispuesto a ser tragado es como la de un puré de patata
por eso es pastoso, y la forma y dimensiones de sus particulas en ese momento, son como las
del “azdcar glasé”, por eso es harinoso. Es algo adherente, poco himedo, cremoso, fundente.
Algunas de estas caracteristicas se ven intensificadas con la edad del queso.

AROMA
Al masticarlo pueden aparecer: aromas lacticos frescos, a leche de cabra, a nata/mantequilla, a
avellana fresca.

SABOR
De intensidad media. Ligeramente acido y poco salado en los jovenes, en los mas curados dismi-
nuira la acidez y aumentara el sabor salado.

OTRAS SENSACIONES
Nada picante, un poco astringente y nada ardiente.

GUSTO RESIDUAL
No se aprecian nuevas sensaciones gustativas en los mas jovenes. A veces ligeramente amargo.

PERSISTENCIA
De 15 a 30 segundos segin maduracion.
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I CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

D.O.P. QUESO DE MURCIA

Queso de Murcia Fresco Queso de Murcia Curado

D.0.P.: Reconocida en la ORDEN del 10 de Octubre de 2001

RAZAS DE GANADO

Cabra: Murciana-Granadina.

QUESOS AMPARADOS POR LA DENOMINACION QUESO DE MURCIA

Queso de Murcia Fresco y Queso de Murcia Curado

ZONA DE ELABORACION

Todos los términos municipales de la comunidad de Murcia que se indican en el punto C del
Pliego de Condiciones de la DOP .
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ORIGEN

Hay datos que acreditan que en toda la region de Murcia ha existido la costumbre de la elabora-
cion casera del queso fresco de cabra para el consumo familiar o para su venta en poblaciones
cercanas. A mediados del siglo XIX, la explotacion del ganado caprino supuso una fuente impor-
tante de beneficios y de renta para los propietarios y campesinos murcianos. En 1922 A. Panés
lo confirma en su libro “La Cabra Murciana: su explotacion, cuidados y mejora”, asegura que
en Jumilla y Yecla se elaboraba el queso que se consumia en las mismas poblaciones, incluso se
exportaba a Alicante.

Este queso era principalmente fresco, blando, dificil en aquel tiempo de transportar lejos del
lugar de produccion. La manera de obtenerlo no aseguraba la sanidad del producto por lo que
se freia el queso en los hogares para consumirlo. Actualmente es muy habitual tomar el queso
frito o a la plancha.

TIPO DE QUESO

Queso de Murcia fresco: Coagulacion enzimatica, poco desuerado. Pasta ligeramente prensa-
da. Pasta Blanda. Fresco. Elaborado con leche pasteurizada de cabra Murciana-Granadina.

Queso de Murcia Curado: Coagulaciéon enzimatica. Pasta Prensada. Madurado: min. 120 dias.
En el caso de piezas de menos de 500 g sera de 60 dias. Elaborado con leche cruda o pasteuriza-
da de cabra Murciana-Granadina.

CARACTERISTICAS FISICAS

Queso de Murcia fresco: Altura maxima: 120 mm, Diametro maximo: 200 mm, Relacion dia-
metro/altura: 175-2 "2, Peso: 250 g, a 3 kg.

Queso de Murcia Curado: Altura maxima: 100 mm, Diametro maximo: 190 mm, Relacion dia-
metro/altura: 175-2 "2, Peso: 300 g, a 2”6 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
Queso de Murcia fresco: Humedad: max. 60%, Proteina/ES: 32%, Grasa/ES: min. 45%, pH:
min. 6,5.

Queso de Murcia Curado: Humedad: max. 45%, Proteina/ES: 32%, Grasa/ES: min. 45%, pH:
min. 5.

INGREDIENTES

Leche de cabra, cultivos lacticos, cuajo, cloruro sodico.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ASPECTO EXTERIOR
FORMA:
Queso de Murcia fresco: cilindrica con caras laterales rectas o ligeramente curvadas,
los bordes redondeados.

Queso de Murcia Curado: cilindrica con bordes rectos pero no vivos y caras laterales
ligeramente curvadas.

CORTEZA:

Queso de Murcia fresco: Practicamente inexistente, presentara las mismas caracteris-
ticas de la pasta con los grabados caracteristicos de la pleita en las caras laterales, y de
flor o lisas en las horizontales. Color blanco intenso.

Queso de Murcia Curado: De consistencia dura, lisa (sin grabados) y de color amarillo
céreo a ocre, en los muy curados.

Queso de Murcia Fresco Queso de Murcia Curado

ASPECTO INTERIOR

Queso de Murcia fresco: La pasta es entre blanda y firme, practicamente sin ojos, pudiendo en
ocasiones presentar ojos desigualmente repartidos. De color blanco brillante.

Queso de Murcia Curado: La pasta es firme y compacta. Por debajo de la corteza se observa
un cerco de transicion. De color blanco mate, tomando un ligero tono amarillento en los quesos
mas curados, con pocos y pequefios ojos desigualmente repartidos.

Queso de Murcia Fresco Queso de Murcia Curado
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

* QUESO DE MURCIA FRESCO
TEXTURA AL TACTO
Al tacto es poco rugoso, muy hamedo y algo elastico.

OLOR
De baja intensidad, lactico fresco, a leche de cabra.

TEXTURA EN BOCA

Al morder el queso, tiene una firmeza débil, es blando, algo desmenuzable, tierno y entre pasto-
so y algo gomoso, no es adherente (no se pega a la superficie de la boca), a veces al masticarlo
deja una sensacion granulosa en boca, recordando a pequeiias bolitas de cuajada, es himedo,
jugoso, graso.

AROMA
Al masticar el aroma que se detecta de forma suave recuerda: a leche fresca de cabra, a nata.

SABOR
Correcto de sal, y algo dulce.

OTRAS SENSACIONES
Algo refrescante.

GUSTO RESIDUAL
No se perciben sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
Menos de 15 segundos.

* QUESO DE MURCIA CURADO
TEXTURA AL TACTO
Al tacto es mas rugosa cuanto mas maduro, algo himeda y un poco elastica.

OLOR
De intensidad media que recuerda a leche.

TEXTURA EN BOCA

Al morder el queso, es firme, desmenuzable, masticable, harinoso, un poco adherente al pala-
dar, de granulosidad media, poco himedo y ligeramente cremoso. Todas estas caracteristicas
aumentan en intensidad dependiendo de su grado de maduracion.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

AROMA

Al masticarlo el aroma que se detecta de forma suave recuerda: a aromas de la familia lactica
(mantequilla), animal (cabra), vegetal (heno, frutos secos), llegando en los mas curados a notas
de la familia torrefacta (tostados, caramelo).

SABOR
Algo acido, algo dulce, y un poco salado.

OTRAS SENSACIONES
Nada astringente, algo ardiente y algo picante, en los muy curados.

GUSTO RESIDUAL
En los muy maduros, a notas dulces de cereales y frutos secos, pueden aparecer aromas animales
a cabra, si no aparecieron en la masticacion.

PERSISTENCIA
Alta, 30 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE OROPESA

RAZAS DE GANADO

Oveja Talaverana, Laucane y otras.

ZONA DE ELABORACION
La depresion del Tajo, (Campifia de Oropesa), y en las estribaciones bajas de la sierra de la Estrella,
en la parte occidental de la provincia de Toledo de la Comunidad Auténoma de Castilla La Mancha.

ORIGEN
El origen de este queso se remonta en el tiempo por ello es otro queso historico espafiol, es esti-
mado por su calidad en numerosos escritos y publicaciones por las caracteristicas de la leche de las
ovejas talaveranas menos productoras que las de raza manchega pero mas densa, muy grasa y muy
aromatica ya que el rebafio pastorea barbechos, rastrojeras, dehesas y monte bajo.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, de prensado intenso. Por tanto es de pasta prensada.
Salado por inmersion en salmuera. Madurado de tierno a curado pudiéndolo hacer sumergido
en aceite de oliva. Elaborado con leche cruda principalmente de oveja talaverana.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura 7-10 cm, Diametro 12-22 cm, Peso: 1-2,5 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 4,8, E.S.: 74%, Humedad: 26 %, Grasa:/ES: del 46%, Cloruro sédico: 2-2"5%.

INGREDIENTES

Leche de, oveja, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica de escasa altura, el lateral grabado por el dibujo del cincho de esparto,
las caras superior e inferior marcadas por ranuras y un pequefio circulo central con el
distintivo del elaborador.

CORTEZA: Cerrada y aceitada de color amarillo brillante.

ASPECTO INTERIOR

Compacto, abierto, “con ojos” de origen fermentativo regularmente repartidos, de color amari-
llo palido.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO

Poco rugosa en los tiernos y rugosa en los afiejos, algo himeda en tiernos y seca en los afiejos y
todos de baja elasticidad.

OLOR

Intensidad media a:
¢ Familia “lactica”: subfamilia: lactico acidificado, a lactosuero acidificado.
* Familia “animal”: subfamilia: oveja-rebafio, a cuero en los muy curados

TEXTURA EN BOCA

Firmeza media, desmenuzable, masticabilidad media, poco gomoso, algo adherente, un poco
granuloso, poca himedad en el tierno y algo seco el muy curado, graso, cremoso, homogéneo,
poco fundente, y algo soluble.

AROMA
Intensidad baja a:

* Familia “afrutada”: subfamilia: granos o frutos secos, a avellana,

e Familia “afrutada”: subfamilia: aceite de frutos, a aceite de oliva.
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Ligeramente acido, ajustado de sal, a veces algo dulce en los muy curados.

OTRAS SENSACIONES
Leve sensacion picante en los semicurados que se acentla en los afejos, algo astringente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten nuevas sensaciones a las ya descritas salvo que el gusto a oveja aumenta su in-
tensidad.

PERSISTENCIA
Segun el grado de madurez. Duracion de 15 a 30 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE OSCOS

RAZAS DE GANADO

Vaca: Frisona, Asturiana, Pardoalpina, y sus cruces.

ZONA DE ELABORACION

Alto Navia y los Oscos, zona occidental de la Comunidad Auténoma de Asturias, en el Concejo de
Grandas de Salime y Villanueva de Oscos.

ORIGEN
Este queso, es elaborado desde épocas medievales en Villanueva de Oscos, pues asi lo confirman
diversos documentos del monasterio benedictino de Villanueva de Oscos. Es un queso graso
y tierno que consigue mantener su elaboracion gracias al teson de algunos artesanos y a una
industria de la zona, Industrias Lacteas Monteverde, que siguiendo los pasos de la elaboracion
tradicional recuperan un producto que habia desaparecido. La gran aceptacion de este queso y
su buena comercializacion permitié un gran aumento de la produccion, por lo que los métodos
puramente artesanales quedaron atras y dieron paso a un proceso mas industrializado que per-
miti6 uniformar el producto, extremar las medidas de higiene y por supuesto aumentar mas la
produccion.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion mixta poco acida y muy enzimatica, de pasta lavada, el desuere se
completa en el molde, prensado suave. Por tanto es de pasta compactada. Salado por inmersion
en salmuera. Maduracioén corta (Tierno). Elaborado con leche pasteurizada de vaca.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: 10-15 cm, @:15-20 cm, Peso:1-2 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,2-5,3, E.S.: 59-60%, Humedad: 40-41 %, Grasa:/ES: 56-57%, Cloruro sédico: 2%.

INGREDIENTES

Leche de vaca, cultivos iniciadores lacticos, cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica con lateral convexo.
CORTEZA: Lisa y de color amarillento.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, con algunos pequefios “ojos” de origen mecanico desigualmente repartidos,
a veces sin ellos, cerrado. De color blanco a blanco marfil amarillento, en los mas madurados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Poco rugosa, algo himeda seglin edad del queso y elastica.

OLOR
Intensidad media a:

¢ Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a leche de vaca.

¢ Familia lactica: subfamilia: lactico acidificado, a lactosuero acidificado.

» Familia vegetal: subfamilia: hierba, a hierba cortada, en los quesos de primavera si el
ganado pasta.

TEXTURA EN BOCA
Firmeza de baja a media (Blando a Semiblando), nada desmenuzable, masticabilidad alta, nada
gomoso, algo adherente, nada granuloso, algo hiimedo, graso, cremoso, homogéneo, algo fun-
dente, y algo soluble.

AROMA
Intensidad leve a:
* Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a mantequilla, a nata.
* Familia afrutada: subfamilia: granos o frutos secos crudos, a nuez, en los mas madura-
dos.
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Poco acido, algo dulce, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Nada picante, algo astringente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
Mayor de 15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE OSSERA

RAZAS DE GANADO

Murciano-Granadina.

ZONA DE ELABORACION
El municipio pirenaico de Ossera en la provincia de Lérida de la Comunidad Auténoma de Catalu-
fa, situado en el valle de La Vansa.

ORIGEN
En Catalufia hay una historica tradicion ganadera que, durante los Ultimos veinticinco afios, ha
experimentado una transformacion, gracias al impulso y vitalidad de nuevos productores de leche
y nuevos elaboradores de queso, que descubren y toman conciencia de lo que se puede hacer,
consiguiendo que el sector quesero catalan sea uno de los sectores mas dinamicos del actual con-
texto agrario. En un principio aplicaron métodos tradicionales de elaboracién de queso y aunque
hoy siguen vigentes, se combinan con nuevas tecnologias y sobre todo con la investigacion, para
conseguir productos mas genuinos, mas personales y mas atractivos para el consumidor
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion lactica, desuerado espontaneo por escurrido en sacos de tela y luego
moldeado o desuerado directamente en el molde. Prensado ligero por volteos (autoprensado).
Por tanto es de pasta blanda. Salado superficialmente con sal seca. Maduracion, del exterior al
interior del queso (Max. 1 mes). Elaborado con leche cruda de cabra.

CARACTERISTICAS FISICAS
e Forma cilindrica: Altura: 4-5- cm, @: 12-15 cm.
* Forma tronco-piramidal: Altura: 8-10 cm, Base cuadrada: 10-12 cm de lado.
* Peso: 0,250-0,500 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 4,5-4,8, E.S.: Max. 65%, Humedad: Min.35%, Grasa:/ES: del 62%, Cloruro sodico: 2%.

INGREDIENTES

Leche de cabra, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica o tronco-piramidal.

CORTEZA: De grosor fino, natural, de color blanco amarillento, con enmohecimiento
de color blanco. En ocasiones untada con ceniza, pimentén..., sobre los cuales también puede
desarrollarse el moho blanco.

ASPECTO INTERIOR

Compacto, uniforme, cerrado, a veces con algunos muy pequeinos “ojos” de origen mecanico,
desigualmente repartidos. De intenso color blanco mate.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Nada rugosa, untuosa, himeda, nada elastica.

OLOR
Intensidad media a:
¢ Familia lactica: subfamilia: lactico acidificado, a lactosuero acidificado.
* Familia vegetal: subfamilia: hierba, a heno silvestre.
subfamilia: madera en descomposicion, a humus, a bosque.
subfamilia: setas, a champifion.

TEXTURA EN BOCA

Poca firmeza en los mas jovenes y algo firme en los mas madurados, nada desmenuzable, masti-
cabilidad alta, nada gomosa (algo pastosa), algo adherente, nada granulosa (harinosa), himeda,
grasa, cremosa, homogénea, algo fundente, y soluble.

AROMA

Intensidad media a:
* Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a mantequilla.
* Familia animal: subfamilia: cabra-rebafio, a cabra limpia, en los muy maduros.
e Familia afrutada: subfamilia: citricos, a acido citrico, a limén.

Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Ligeramente acido, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Levemente picante en los muy maduros, algo astringente, refrescante, en los muy jovenes.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas salvo un leve gusto a:

* Familia afrutada: subfamilia: a granos o frutos secos, a almendra en los mas madura-
dos.

PERSISTENCIA
Media 15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE OVEJA

RAZAS DE GANADO

Oveja de diferentes razas, segln la zona de elaboracion.

ZONA DE ELABORACION

Todo el territorio nacional espafiol.

ORIGEN
El queso de oveja de pasta prensada se elabora desde tiempos muy remotos en amplias zonas de la
Peninsula Ibérica, con mayor incidencia en aquellas donde la produccion de leche de esta especie
es significativa, destacando las dos mesetas, con especial incidencia en la meseta norte.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, de prensado intenso. Por tanto es de pasta prensada.
Salado por inmersion en salmuera. Madurado (de tierno a viejo). Para su conservacion se puede
tratar o cubrir la corteza con materiales autorizados o sumergirlo en aceite de oliva. Elaborado con
leche cruda o pasteurizada de oveja.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura: 10-12 cm, diametro: 12-22 cm, Peso: 0,5 — 4 kg

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,0-5,8, E.S.: Min 55%, Humedad: Max. 45 %, Grasa:/ES: 45- 50%, Proteina/ES: 25-30%, Cloruro
sodico: 2%.

INGREDIENTES

Leche de oveja, cultivos lacticos en el caso de ser la leche pasteurizada, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica. Aristas vivas.

CORTEZA: Dura, bien definida, las caras laterales pueden presentar grabados en zig-zag,
caras en espigas o bien ser lisas todas ellas. De color homogéneo desde el beige, hasta el
color “natural de bodega”, pasando por diferentes tonalidades de amarillo, dependien-
do de la edad del queso, de los cuidados que se le den en la camara de maduracion o de
los tratamientos para su conservacion como el de sumergirlo en aceite de oliva. A veces
cerosa.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, con algunos pequefios “ojos” de origen granular desigualmente repartidos, a veces
sin ellos, cerrado. De color homogéneo blanco marfil en los tiernos a marfil amarillento, en los mas
curados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO

Al tacto es rugoso, algo himedo en los mas jovenes y seco en los muy curados y algo elasticos
los menos maduros y nada elasticos los muy curados.

OLOR

De intensidad media a
* Familia “lactica”: subfamilia: lactico fresco, a leche de oveja.
e Familia “lactica”: subfamilia: lactico cocido, a mantequilla fundida.
* Familia “animal”: subfamilia: rebafio, a oveja.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza media (tierno) y alta (muy maduro), es algo desmenuzable (friable), de muy masticable
(tierno) a masticable (curado), algo gomoso (pastoso), algo adherente, algo granuloso (muy
maduro), algo himedo (tierno) y algo seco (muy maduro), graso, algo cremoso (tierno), homo-
géneo, algo fundente, algo soluble.

AROMA
Intensidad media a:
* Familia “lactica”: subfamilia: lactico fresco, a leche de oveja.

e Familia “vegetal”: subfamilia: hierba fresca, a heno en los mas jovenes.

SABOR
Algo acido, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Un toque picante en los curados, algo astringente.

GUSTO RESIDUAL
Moderado a
¢ Familia “afrutada”: subfamilia: frutos secos crudos, a nueces
* Familia “vegetal”: subfamilia: hierba fresca, a heno en los mas jovenes.

PERSISTENCIA
15-30 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE PASTOR (FORMATGE D’ATURA)

RAZAS DE GANADO

Cabra: Murciano-Granadina. Vaca: Frisona.

ZONA DE ELABORACION

Toda la Comunidad Autonoma de Cataluia.

ORIGEN
Este queso se elabora en toda Catalufia y en cualquier queseria artesanal que sea miembro de
la asociacion catalana de ganaderos elaboradores de queso artesano. Su molde esta inspirado
y registrado, en un molde de quesos antiguo de ceramica, formado por dos troncos de conos
unidos por su base y que todos los socios queseros pueden utilizar. La materia prima proviene
de las cabras de raza murciano-granadina que producen una leche densa, grasa, aromatica y de
ricos y variados matices, debida a su alimentacion basada en forrajes y cereales y que luego pa-
san al queso. También puede elaborarse con leche de vaca. Se llama “queso de pastor” porque
normalmente eran los pastores lo que lo elaboraban y controlaban tanto la cria del ganado como
su alimentacion, los pastos, su ordefio, la elaboracién y maduracion del queso y todo se realizaba
en el mismo lugar. Lo mas importante a destacar es que los animales pastan libremente todo el
afio, excepto en primavera, cuando se reservan los campos para segar hierba para el invierno.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, desuerado y moldeado delicado, prensado suave (com-
pactado) manual o mecanico. Por tanto es de pasta Compactada. Salado por aplicacion de sal en
superficie o por inmersion en salmuera. Madurado (Min. 2 meses). Elaborado con leche cruda o
pasteurizada de cabra o vaca.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: 12 cm, &: 15 cm, Peso: 1 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: Min.s, E.S.: Min. 55%, Humedad: Max. 45%, Grasa:/ES: Min. 45%, Cloruro sodico: 2%.

INGREDIENTES

Leche de cabra o de vaca cultivos lacticos en el caso de ser la leche pasteurizada, cuajo, cloruro
sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Dos troncos de conos unidos por su base.

CORTEZA: Limpiada y cepillada de color blanco céreo.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, cerrado. De color blanco a blanco marfil amarillento, en los mas curados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Algo rugosa, poco himeda, poco o nada elastica segun la edad de queso.

OLOR

Intensidad media a:
¢ Familia lactica: subfamilia: lactico acidificado, a lactosuero acidificado.
e Familia animal: subfamilia: cabra-rebafio, a cabra, a vaca.

TEXTURA EN BOCA
Firmeza media a alta (semidura), algo desmenuzable, masticable, nada gomosa, algo adherente,
poco granulosa, poca humedad, grasa, cremosa, homogénea, algo fundente y algo soluble.

AROMA
Intensidad baja a:
* Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a mantequilla.
* Familia vegetal: subfamilia: hierba, a hierba cortada, a hierba aromatica, sobre todo en
primavera y en los mas jovenes.
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Algo acido, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Algo picante en los mas curados, algo astringente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas salvo un gusto leve a:
* Familia afrutada: subfamilia: granos o frutos secos, a nuez, a avellana.

PERSISTENCIA
15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE RULO

RAZAS DE GANADO

Vaca, oveja, cabra de diferentes razas, segln la zona de elaboracion.

ZONA DE ELABORACION

Todo el territorio nacional espafiol

ORIGEN
Queso elaborado por numerosas queserias espafolas, aunque su tecnologia coincide con la de
los quesos de rulo de cabra franceses, basada en una coagulacion acida de la leche. Es un queso
estimado por su frescura, su textura cremosa y untuosa y es utilizado también con éxito en la
cocina.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion mixta muy acida y poco enzimatica, desuerado por escurrido y pren-
sado ligero (autoprensado) por volteos periédicos de la cuajada. Por tanto es de pasta blanda.
Salado en la masa de la cuajada desuerada o ya moldeado, en la superficie, con sal seca. Madu-
rado (15 dias) desde el interior y desde el exterior gracias al desarrollo en superficie de mohos del
género Penicillium. Elaborado con leche pasteurizada de cabra, o vaca u oveja.

CARACTERISTICAS FISICAS

Longitud: 12-20 cm, Diametro: 5-9 cm, Peso: 0,200 a 1,200 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 4,8, E.S.: 48%, Humedad: 52%, Grasa/ES: Min. 45%, Cloruro sodico: 2%.

INGREDIENTES

Leche de cabra, o de vaca, cultivos lacticos, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica, tubular.

CORTEZA: Aterciopelada, cubierta homogéneamente por el moho blanco del género
Penicillium de color blanco.

ASPECTO INTERIOR
Es blando, untuoso, el corte es continuo, cerrado, sin “ojos”, laminar, de color blanco en el cen-
troy blanco hueso en la zona préxima a la corteza, que suele estar mas blanda, proteolizada por
la acciéon del moho Penicillium.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Nada rugosa, himeda, nada elastica.

OLOR

Intensidad de baja a media a:
¢ Familia animal: subfamilia: rebafio de cabra, a cabra.
* Familia vegetal: subfamilia: a setas, a champifion.
¢ Familia otras: a cueva hiimeda, mohosa, a moho.

TEXTURA EN BOCA
Poco firme (blando), nada desmenuzable, muy masticable, nada gomoso (pastoso), adherente,
nada granuloso, algo himedo, poco graso, cremoso, homogéneo, algo fundente, y soluble.

AROMA
Intensidad de baja a media a:
¢ Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a leche de cabra.
* Familia lactica: subfamilia: lactico fermentado, a yogur.
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Un poco acido, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Levemente picante, en la zona de la corteza, algo astringente, algo refrescante en el menos ma-
duro.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
< 15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE SERVILLETA

RAZAS DE GANADO

Cabra: Murciano-Granadina, Oveja: Guirra.

ZONA DE ELABORACION

La costera de Ranes (Valencia) y en el Alto Vinalop6 (Alicante).

ORIGEN
Inicialmente la elaboracion y consumo de este queso fue rural en las zonas limitrofes de la huer-
ta valenciana de monte bajo. Los cabreros utilizaban para escurrir (desuerar) y dar forma a la
cuajada una servilleta y de ahi su nombre. Actualmente también se elabora en el Alto Vinalop6
(Alicante) y se elabora en pequefias queserias de origen familiar o cooperativo siguiendo técnicas
semiartesanales y manuales.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, de prensado moderado (compactado). Por tanto es de
pasta compactada. Salado por inmersion en salmuera. Sin maduracion, Fresco, o ligeramente
oreado. Elaborado con leche pasteurizada de cabra, de oveja, o su mezcla.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura y diametro variable. Peso: variable menor de 2 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,7 - 6,0, E.S.:38-42 %, Humedad. 58 — 62 %, M.G./ E.S.: 39-43 %, Cloruro sédico: 1,3-1,8 %

INGREDIENTES

Leche de cabra, oveja o su mezcla, cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Paralelepipeda, globosa pero aplastada, con los bordes redondeados
y la cara superior muestra unas estrias radiales marcadas, debido al anudado de la tela.

CORTEZA: Ausencia de corteza, la superficie del queso es lisa, cerrada, limpia y de color
blanco y en los oreados amarillo palido.

ASPECTO INTERIOR
Firme, compacto, con algunos “ojos” mecanicos muy pequefios desigualmente repartidos, a
veces sin ellos, cerrado. De color blanco. En los oreados de color pajizo a amarillo palido segln
la edad.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Apenas rugosa, algo hiimeda y un poco elastica.

OLOR
De intensidad baja a:
e Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a leche de cabra.

TEXTURA EN BOCA

Blanda en los frescos y mas firme en los oreados, poco desmenuzable, masticabilidad alta, algo
gomosa, nada adherente, poco granulosa, algo humeda, poco grasa, poco cremosa, bastante
homogénea, nada fundente, y poco soluble.

AROMA
Familia animal: subfamilia: cabra-rebario, a cabra.

SABOR
Algo dulce, ligeramente salado y algo acido en los oreados.

OTRAS SENSACIONES
Algo astringente y refrescante en los frescos.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
<15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE SIERRA MORENA

RAZAS DE GANADO

Cabra Blanca Andaluza.

ZONA DE ELABORACION

Todas las localidades serranas y sus estribaciones en las comarcas agrarias de Sierra Morena en las
provincias espafolas de Cérdoba (centro), Huelva (norte), Jaén (noroeste) y Sevilla (noroeste).

ORIGEN
Este queso se elabora desde muy antiguo de forma artesanal en numerosos cortijos y explota-
ciones caprinas de la Sierra Morena. Actualmente, su produccién en el campo se encuentra en
regresion, y gran parte de la produccion lechera serrana se transforma en pequefas industrias
artesanales. Principalmente se consume en fresco, a veces se suele dejar orear, e incluso conser-
varlo largo tiempo en aceite de oliva.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, de prensado moderado (compactado). Por tanto es de
pasta compactada. Salado superficialmente por espolvoreo de sal gruesa. Sin maduracion, Fres-
co. Elaborado con leche cruda o pasteurizada de cabra.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: 6-8 cm, Diametro: 12-15 cm, Peso: 1 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 6,0-6,3, E.S.:42-50 %, Humedad: 50 — 58 %, M.G./ E.S.: 49-52 %, Cloruro sédico: 1,2-1,8 %

INGREDIENTES

Leche de cabra, cultivos lacticos si la leche es pasteurizada, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: cilindrica, con las caras horizontales planas y marcadas con el dibujo del entre-
miso y el lateral liso.

CORTEZA: Ausencia de corteza, la superficie del queso es de color blanco.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, con algunos pequefios “o0jos” mecanicos desigualmente repartidos, a veces
sin ellos, cerrado. De color blanco.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Apenas rugosa, himeda y un poco elastica.

OLOR
e Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a leche de cabra.

TEXTURA EN BOCA

Algo firme, poco desmenuzable, masticabilidad alta, algo gomoso, nada adherente, poco granu-
loso, algo himedo, poco graso, nada cremoso, bastante homogéneo, nada fundente, y poco
soluble.

AROMA
e Familia animal: subfamilia: cabra- rebafo, a cabra.

SABOR
Apenas acido, algo dulce, ligeramente salado.

OTRAS SENSACIONES
Algo astringente y refrescante.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas. En los conservados en aceite gusto leve a:
e Familia “afrutada”: subfamilia: aceite de frutos, a aceite de oliva.

PERSISTENCIA
<15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE TENERIFE

RAZAS DE GANADO

Cabra tinerfefia y sus cruces.

ZONA DE ELABORACION

Todos los términos municipales de la isla de Tenerife, de la Comunidad Autonoma de Canarias.

ORIGEN

La elaboracion de queso en la isla de Tenerife siempre ha sido una actividad quesera de cierta
importancia, si bien se ve condicionada por el entorno geografico tan distinto entre el norte de la
isla, lluvioso y verde, donde coexisten cabras, ovejas y vacas y el sur arido y desértico, donde sé6lo
pueden sobrevivir las cabras con su pobre y escaso pasto y con el aprovechamiento de los subpro-
ductos agricolas, aun asi el consumo de queso es importante, aunque no se conoce desde cuando,
los historiadores no se ponen de acuerdo si los guanches tomaban queso o sélo leche fresca.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, de prensado suave (compactado). Por tanto es de pasta
compactada. Salado por inmersion en salmuera. Sin maduracion, Fresco. Elaborado principal-
mente con leche cruda de cabra, opcionalmente mezclada con leche de vaca o de oveja.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: 10 a 15 cm, Diametro: 20-25 cm, Peso: variable de 2 a 3 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 6,0, E.S.: 42%, Humedad: 58% M.G./ E.S.: 45%, Cloruro sodico: 2%

INGREDIENTES

Leche de cabra o leche de mezcla de cabra y oveja o vaca, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica, con las caras lisas, las horizontales planas y el lateral algo convexo.

CORTEZA: Ausencia de corteza, la superficie del queso es de color blanco brillante.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, cerrado, a veces con algunos pequefios “ojos” mecanicos desigualmente re-
partidos. De color blanco.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Apenas rugosa, himeda y un poco elastica.

OLOR
Moderado a:
¢ Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a leche de cabra.

TEXTURA EN BOCA
Blanda, poco desmenuzable, masticabilidad alta, algo gomosa, nada adherente, poco granulosa,
algo humeda, graso, algo cremosa, homogénea, nada fundente, y poco soluble.

AROMA
* Familia “lactica”: subfamilia: lactico fresco, a cuajada fresca.

SABOR
Algo acido, algo dulce, ligeramente salado.

OTRAS SENSACIONES
Poco astringente y algo refrescante.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas

PERSISTENCIA
<15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE TERUEL

RAZAS DE GANADO

Oveja: Assaf, Lacaune, Rasa Aragonesa, Ojinegra, Cartera y Maellana.
Cabra: Murciano-Granadina, Pyrenaica y Serrana De Teruel.

ZONA DE ELABORACION

La zona de elaboracién y maduracion la constituyen todos los términos municipales
de la provincia de Teruel.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ORIGEN

La tradicidon quesera turolense se refleja en el mantenimiento durante generaciones

de los procesos tradicionales de elaboracion de quesos de cabra y de oveja, que des-
tacan y recuerdan a las plantas aroméaticas de los campos aragoneses.

Esta provincia se encuentra situada en el cuadrante nororiental de la Peninsula Ibérica.
La mayor parte de la superficie provincial, el 62 %, se sitla por encima de los 1.000
metros de altitud. El clima estd condicionado por su situacion interior, alejada de in-
fluencias atlanticas y mediterraneas, y por la orografia y la elevacion de sus serranias
dando lugar a un clima continental, de inviernos largos y frios, con duras heladas en
parameras, y seco, con muchos dias despejados.

La Asociacion de Productores de Leche y Queso de Teruel es consciente de que produ-
ce un derivado lacteo de mucha calidad que esta ya comercializado como marca colec-
tiva y se sigue trabajando para conseguir la Indicacién Geografica Protegida (IGP)
Queso de Teruel.

TIPO DE QUESO

Es un queso de coagulacidon enzimatica, prensado intenso. Por tanto es de pasta pren-
sada. Salado por inmersion en salmuera. Madurado: oveja semicurado (60-120 dias)

y oveja curado (> 120 dias); cabra (> 60 dias). Elaborado con leche cruda de oveja o
de cabra que procede de explotaciones ganaderas que no distan mas de 250 km de

la queseria donde se elabora el queso.

CARACTERISTICAS FISICAS
Altura 10-12cm, @: 15-25 cm, Peso: 1-2 kg y de 4-6 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,4-5,6, E.S.:73,5-77,5%, Humedad: 37%, PT/ES: 30,4-35,4%, Grasa:/ES: 53-56%,
Cloruro sédico: 1,8%.

INGREDIENTES
Leche de oveja o leche de cabra, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Octogonal con lados redondeados y caras planas, que recuerda una flor
con ocho pétalos o I6bulos (octalobulado) y al cortarlo en cuatro cufias quedan en forma
de corazones.

CORTEZA: Semidura, lisa y limpia de color amarillo ceroso.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, homogéneo cerrado, a veces con algunos pequefos “ojos” de origen

mecanico desigualmente repartidos. De color blanco marfil (60-120 dias) al amarillo pa-
lido (> 60 dias).

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

TEXTURA AL TACTO
Algo rugosa, algo seca, nada elastica.

OLOR
Intensidad media a:

* Familia “lactica”: subfamilia: lactico acidificado, a lactosuero lactico.

Familia “animal”: subfamilia: rebafio-ganado del que procede, a oveja, a ca-
bra, a cuero.

TEXTURA EN BOCA
Firmeza alta, desmenuzable, masticable, nada gomoso, poco o nada adherente, de gra-

nulosidad media, humedad baja (algo seco), graso, poco cremoso, homogéneo, nada
fundente, algo soluble.

AROMA
Intensidad leve a:

<Familia “lactica”: subfamilia: a leche del animal que procede, a oveja, a cabra.

=Familia “vegetal”: subfamilia: hierbas aromaticas, tomillo, romero...

<Familia “afrutada”: subfamilia: granos o frutos secos crudos, a avellana, a nuez...
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

SABOR
Algo acido, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Levemente picante en los mas madurados, algo astringente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
Media 15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE TORREMOCHA DEL JARAMA

RAZAS DE GANADO

Oveja: Lacaune. Cabra: Murciano-Granadina

ZONA DE ELABORACION

Torremocha del Jarama de la Comunidad Autonoma de Madrid.

ORIGEN
La produccion de queso de oveja y cabra en Torremocha del Jarama desde siempre fue estacio-
nal y a nivel familiar para el consumo propio, luego decay6 e incluso lleg6 a desaparecer y es a
partir del afilo 2009 cuando surge un proyecto para recuperar la tradicion local de elaboracion
de queso puro de oveja de pasta prensada y a su vez aprovechar la leche de las ganaderias de la
zona principalmente las de los promotores de la idea. Igualmente ha ocurrido con el queso fres-
co de cabra de también larga tradicion. En la elaboracion artesanal de estos quesos se ha sabido
conjugar los métodos mas tradicionales de elaboracion del queso de oveja de pasta prensada y
el del queso fresco de cabra, con la calidad de la leche del ganado de la zona.

alimentacion.es
Saber MAS para comer me jor

# MINISTERIO
&l Sgééiiﬁi DE AGRICULTURA, ALIMENTACION

b Y MEDIO AMBIENTE
= Uk




CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
* Queso de oveja de pasta prensada. Es un queso de coagulacién enzimatica, Desuerado y
prensado intenso. Por tanto es de pasta prensada. Salado por inmersion en salmuera. Madurado
(90 dias). Elaborado con leche cruda de oveja.

* Queso de cabra fresco. Es un queso de coagulacion enzimatica, desuerado leve y prensado
(mecanico) ligero. Por tanto es de pasta blanda (compactada). Salado ligero por inmersion en
salmuera. Fresco, sin maduracion. Elaborado con leche pasteurizada de cabra.

CARACTERISTICAS FiSICAS

* Queso de oveja de pasta prensada. Altura: 12 cm, Diametro: 17 cm, Peso: 1.7 kg.

* Queso de cabra fresco. Altura: 8 cm, Diametro: 15cm, Peso: 1 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
* Queso de oveja de pasta prensada. pH: 5.5, E.S.: 61%, Humedad: 39%, Grasa:/ES: 45%,
Cloruro sodico: 2,2 %.

* Queso de cabra fresco. pH: 6.5, E.S.: 38%, Humedad: 62%, Grasa:/ES: 45%, Cloruro sodico: 0,5 %.

INGREDIENTES

* Queso de oveja de pasta prensada. Leche de oveja, cultivos lacticos, cuajo, cloruro sodico.
* Queso de cabra fresco. Leche de cabra, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR
* Queso de oveja pasta prensada.
FORMA: Cilindrica, Caras laterales rectas y sus caras superior e inferior planas.

CORTEZA: Natural, dura, compacta, cerrada, el lateral grabado con dibujos en forma de
zigzag, que simulan las marcas que dejaban los antiguos cinchos de esparto y las caras
planas por el dibujo o “flor” del entremiso. De color blanco amarillento a beige o café
con leche, que ira oscureciendo con la edad del queso.

* Queso de cabra fresco.
FORMA: Cilindrica, Caras laterales rectas y sus caras superior e inferior planas.

CORTEZA: Ausencia. Superficie himeda y blanda. Ligeramente grabada, el lateral con di-
bujos en forma de zigzag, que simulan las marcas que dejaban los antiguos cinchos de
esparto y las caras planas por el dibujo o “flor” del entremiso. De color blanco, algo
brillante.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ASPECTO INTERIOR

* Queso de oveja pasta prensada.
Firme, compacto, con algunos pequefos ojos desigualmente repartidos a veces sin
ellos, cerrado. De color blanco a blanco marfil amarillento, en los mas curados.

* Queso de cabra fresco.
Compacto, cerrado, a veces con algunos pequefios “ojos” desigualmente repartidos.
De color blanco brillante.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

* Queso de oveja pasta prensada.

TEXTURA AL TACTO
Poco rugosa, algo himeda, poco o nada elastica.

OLOR
Intensidad media a:
e Familia “anima

I”: subfamilia: oveja-rebafio, a lana limpia.
TEXTURA EN BOCA

Firmeza de media a alta, poco desmenuzable, masticable, apenas gomoso (harinoso), algo ad-
herente, poco granuloso, un poco hiimedo, graso, cremoso, homogéneo, fundente, soluble.

AROMA
Intensidad media a:

* Familia “lactica”: subfamilia: lactico fresco, a leche de oveja

* Famila “afrutada”: subfamilia: granos o frutos secos, a avellana, en los mas curados.
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

SABOR
Algo acido, algo salado.

OTRAS SENSACIONES
Nada picante, algo adherente, un toque refrescante.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas aunque algunas de ellas se intensifican.

PERSISTENCIA
De 15 a 30 segundos.

* Queso de cabra fresco

TEXTURA AL TACTO
Fresco: nada rugoso, muy himedo, algo elastico

OLOR
Intensidad baja a
e Familia “lactica”: subfamilia: lactico fresco, a leche de cabra.

TEXTURA EN BOCA

Poco firme (blando), poco desmenuzable, muy masticable, gomoso, poco adherente, poco
granuloso, muy himedo (jugoso), graso, nada cremoso, homogéneo, nada fundente, y poco
soluble.

AROMA
Intensidad baja.
No se advierten notas diferentes a las ya descritas para el olor.

SABOR
Algo acido, algo dulce, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Algo astringente, algo refrescante.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
Menor de 15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE TRAPO (FORMATGE DE DRAP)

RAZAS DE GANADO

Vaca: Frisona

ZONA DE ELABORACION

Comarcas del Ripollés y la Garrotxa zona del pirineo gerundense en la Comunidad Auténoma de
Catalufia.

ORIGEN
Es un queso similar al Servilleta o el Mahon artesano en cuanto a la forma de desuerarlo, mol-
dearlo y compactar la cuajada por medio del pafio quesero o servilleta hasta el punto de desuere
que se desee. La elaboracion del queso Drap y por tanto su consumo crecié muy deprisa en los
altimos afos. Las queserias artesanales del Pirineo gerundense, desarrollaron una tecnologia
propia que junto con la calidad de la leche del ganado alimentado con prados y hierba de mon-
tafa, hacen que los quesos tengan unas caracteristicas organolépticas muy apreciadas por el
consumidor.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica. Desuerado suave y corto. Prensado ligero mediante el
pafio quesero (compactado). Por tanto es de pasta compactada a mano. Salado por inmersion en
salmuera. Fresco y Madurado (Tierno a Semicurado). Elaborado con leche cruda o pasteurizada
de vaca.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura y diametro variable. Peso: variable, menor de 1 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DEL QUESO FRESCO:
pH: 6,0, E.S.:38-42%, Humedad. 58 — 62%, M.G./ E.S.: 45%, Cloruro sodico: 2%.

INGREDIENTES

Leche de vaca, cultivos lacticos en el caso de ser la leche pasteurizada para los madurados, cuajo,
cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Paralelepipeda, globosa pero aplastada, con los bordes redondeados y la cara
superior muestra unas estrias radiales marcadas, debido al anudado de la tela.

CORTEZA: Sin corteza, la superficie exterior es lisa y de color blanco en los frescos y fina
y de color blanco amarillento en los tiernos.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, con algunos “ojos” mecanicos muy pequefios desigualmente repartidos, a
veces sin ellos, cerrado. De color blanco en los frescos. En los oreados y tiernos de color pajizo a
amarillo palido segun la edad.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Apenas rugosa, algo himeda y un poco elastica.

OLOR

De intensidad baja a:
¢ Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a leche de vaca.
e Familia lactica: subfamilia: lactico acidificado, a lactosuero acidificado, en los madurados.
* Familia vegetal: subfamilia: hierba, a hierba cortada en los frescos, en primavera si el
ganado pasta.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza baja (blanda) en los frescos y mas firme segun la edad en los madurados, poco desme-
nuzable, masticabilidad alta, algo gomosa y nada gomosa en los semicurados, nada adherente,
nada o poco granulosa en los semicurados, himeda (jugosa) en los frescos y menos en los semi-
curados, poco grasa, poco cremosa, homogénea, fundente, y poco soluble.

AROMA

Intensidad baja a:
e Familia animal: subfamilia: vaca-rebafio, a cuero en los muy maduros.
 Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a mantequilla.

SABOR
Algo dulce, ligeramente salado y algo acido en los madurados.

OTRAS SENSACIONES
Algo astringente y refrescante en los frescos.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
Menor de 15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE TUPI

RAZAS DE GANADO

Oveja: txiqueta y ripollesa. Vaca: Frisona

ZONA DE ELABORACION

Coincide con la zona de produccion del queso Serrat y la del queso del Valle de Aran, casi todo el
Pirineo catalan.

ORIGEN
La historia de este queso, esta muy ligada a la elaboracion tradicional del queso catalan. Origina-
riamente, este queso, se hacia a partir del queso Serrat de oveja, quizas, se deba a una forma de
aprovechar queso que tenia algan defecto de fabricacion, cuando se rompia durante el proceso
de elaboracion, maduraba mas de lo normal o tenia algan tipo de anomalia, el artesano, los pica-
ba, y los metia en una vasija pequefia de barro, en catalan “Tupi”, de ahi su nombre, afladiendo
leche de oveja, a modo de cultivo iniciador de la intensa fermentacién que posteriormente se
producira y aceite, aguardiente o licor, para darle mayor untuosidad. Durante la fermentacion
(Min. 2 meses) se remueve de vez en cuando el conjunto para homogeneizar la masa en fermen-
tacion. En la actualidad se elabora a partir de cuajada desuerada o de queso tierno en proceso de
maduracion, principalmente de oveja pero también puede ser de vaca.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO

Queso fermentado durante dos meses como minimo. De pasta blanda y untuosa. Muy graso.
Elaborado a partir de cuajada o de queso de oveja.

CARACTERISTICAS FISICAS
Se presenta en recipientes de diversos materiales, barro, cristal, plastico y en diversas formas y
tamanos

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,6, E.S.: 68%, Humedad: 32 %, Grasa:/ES: del 70%, Cloruro sédico: 1,2%.

INGREDIENTES

Cuajada o queso de oveja, y opcionalmente, cloruro sédico, leche, aceite de oliva, anis o aguar-
diente.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Sin forma definida.
CORTEZA: Carece.

ASPECTO INTERIOR

Masa uniforme y untable, con pequefios grumos, De color blanco marfil a beige anaranjado en los
mas curados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Untuoso (graso y pegajoso), algo himeda, nada elastica.

OLOR

Intensidad alta a.
* Familia “lactica”: subfamilia: queso, a queso viejo fermentado.
* Otras Familias: olores correspondientes a los aditivos afiadidos: a anis, a aguardiente...
 Familia “afrutada”: subfamilia: aceite de frutos: a aceite de oliva.

TEXTURA EN BOCA

Nada firme (blando), nada desmenuzable, muy masticable, algo gomoso (pastoso), algo ad-
herente, algo granuloso, algo hiimedo, muy graso, cremoso, homogéneo, algo fundente, y
soluble.

AROMA
No se advierten notas diferentes a las ya descritas para el olor, pero en boca se intensifican.

SABOR
Algo acido, correcto de sal, algo a humami.

OTRAS SENSACIONES
Picante, astringente y ardiente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
> 30 segundos.
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I CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

I.G.P. QUESO DE VALDEON

I.P.G.: ORDEN DE 3 DE JULIO DE 1998 (Diario Oficial de Castilla y Le6n del 9)

RAZAS DE GANADO

Vaca: Frisona, Parda alpina. Oveja: Latxa. Cabra: Pirenaica.

ZONA DE ELABORACION

Término municipal de Posada de Valdeon (Ledn), en el Parque Natural de los Picos de Europa en
la Comunidad Autonoma de Castilla y Leon.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ORIGEN
La produccion de queso en el Valle de Valdeén se remonta a la época prerromana, utilizandose
en esta época como materia prima la leche de cabra. A mediados del siglo XIX se encuentran las
primeras referencias escritas de la elaboracion de queso en el Valle de Valde6n, “Diccionario” de
Pascual Madoz, (1845-1859).

TIPO DE QUESO
De coagulacion mixta acido-enzimatica. Autoprensado, por volteos. Pasta Blanda. Elaborado con
leche de vaca pasteurizada o con mezcla de leche de vaca con leche de oveja y/o cabra. Madu-
rado por mohos en su interior.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura max.: 15 cm, Diametro: 25 cm., Peso min. 0,5 kg, Peso max.: 3 kg

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 4,8 a 5,8, Humedad min. 30%, Grasa/ES min. del 45%, Cloruro s6dico: max. 3’5%.

INGREDIENTES
Leche de vaca, o leche de vaca con leche de oveja y/o cabra, cultivos lacticos, cuajo, cloruro
sodico.

ASPECTO EXTERIOR

Tradicionalmente este queso se envuelve en hojas de plagamo y en papel de aluminio.

FORMA:Cilindrica, con las caras superior e inferior ligeramente concavas.

CORTEZA: Natural, rugosa, blanda, delgada, de color blanquecino, amarillento y tonali-
dades grises.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ASPECTO INTERIOR
Compacto, algo blando, ligeramente untuoso con zonas de diferente grado de cohesion, de
color blanco marfil que evoluciona hacia color crema, de intensidad brillante, con presencia de
aureola débilmente marcada dependiendo del grado de maduracién. Con galerias y cavidades
irregulares de tamafio variable, llenas de moho de color verde-azulado.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
La pasta al tacto tiene una débil rugosidad, es algo himeda y nada elastica.

OLOR

De intensidad media recuerda a algo ligeramente acido, a lactico, a vaca, a cueva natural, a moho.
Al avanzar la maduracion aparecen olores y aromas a especias, afrutados e incluso aromaticos,
aunque se mantiene el olor a moho.

TEXTURA EN BOCA

Al morderlo es ligeramente firme, algo friable (se desmenuza), tierno (se mastica bien), pastoso,
harinoso (particulas finas), ligeramente himedo, algo adherente al paladar, algo graso, cremoso,
fundente y soluble.

AROMA
Al masticarlo el aroma que se detecta recuerda a leche del ganado, sobre todo si es de cabra.

SABOR
Es de intensidad media, ligeramente acido, algo correcto de sal y nada amargo.

OTRAS SENSACIONES
Intensa sensacion picante, ligeramente ardiente, sensaciones mas acusadas cuando el tiempo de
maduraciéon es mayor y aumentan asi mismo con la presencia de leches de cabra u oveja.

GUSTO RESIDUAL
No se perciben sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
Alta, mayor de 30 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE VILLALON

RAZAS DE GANADO

Oveja merina, castellana, churra. Vaca frisona.

ZONA DE ELABORACION
Originariamente se elaboraba en Tierra de Campos, comarca perteneciente a las actuales provin-
cias de Valladolid, Palencia, Le6n y Zamora, En la actualidad esta tipificado y se elabora de forma
industrial en toda Espafia.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ORIGEN
Es un queso fresco que se elaboraba de modo tradicional con leche de oveja, aunque también
mezclada con la de vaca, por los pastores de la Comarca castellana de Tierra de Campos, para su
propio consumo y para la venta en el mercado ganadero de Villalon de Campos como fresco. Se
le conocia también como queso de “encella”, debido al molde de mimbre de forma cilindrica y
diametro decreciente que los artesanos empleaban en su elaboracion, si bien su denominacion
mas frecuente en la comarca era la de pata de mulo.

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacién enzimatica, de prensado ligero. Por tanto es de pasta ligeramente
compactada. Elaborado con leche pasteurizada de oveja, de vaca, o su mezcla.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Dimensiones variables: Diametro: 7- 14 cm, Largura: 20-25 cm Peso: 0,5 kg a 2,5 kg

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 6,5, E.S.: 40 %, Humedad max.: 60 %, Grasa:/ES: 53 %, Cloruro sodico: 2 %.

INGREDIENTES

Leche de oveja, vaca, o su mezcla, cuajo y cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Tubular de corte circular u ovalado.

CORTEZA: Nada definida, levemente rugosa, cerrada, de color blanco.

ASPECTO INTERIOR
Firme, compacto, con algunos pequefios “ojos” de origen mecanico desigualmente repartidos,
a veces sin ellos, cerrado. De color blanco.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Al tacto es poco rugoso, muy himedo y algo elastico.

OLOR
De baja intensidad,
* Familia “animal”: subfamilia: lactico fresco, a leche del ganado del que procede.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza débil: es blando, poco desmenuzable, masticable: tierno, y entre pastoso y algo gomo-
so, no es adherente, poco granuloso, es himedo: jugoso, graso, algo cremoso, nada fundente,
nada soluble.

AROMA
Moderado a:
* Familia “lactica”: subfamilia: mantequilla fresca, al aroma de la mantequilla: a diacetilo.

SABOR
Correcto de sal, y algo dulce.

OTRAS SENSACIONES
Algo refrescante.

GUSTO RESIDUAL
No se perciben sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
Menos de 15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DEL TIETAR

RAZAS DE GANADO

Serrana, Verata y sus cruces.

ZONA DE ELABORACION
Parte central de la sierra de Gredos, cabecera del Valle del Tietar y la parte abulense de la Sierra de
Gredos, Arenas de San Pedro y alrededores de la Comunidad Auténoma de Castilla y Leon.

ORIGEN
En esta region de gran tradicion ganadera, zona de transito para los rebafios trashumantes, don-
de el bosque se compone de cantidad de hierbas naturales y plantas aromaticas (brezo, piorno,
enebro, tomillo, jara, romero...) que proporcionan a la leche del ganado, principalmente de cabra,
unas caracteristicas aromaticas muy especiales, se ha elaborado desde tiempos muy antiguos que-
so. Tradicion que persiste aun.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Coagulacién enzimatica, poco desuerado. Pasta ligeramente prensada. Pasta Blanda. Sin madu-
racion. Queso fresco. Elaborado con leche pasteurizada de cabra.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura 5 cm, diametro: 12 cm. Peso: < 1,0 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: min. 6,5, E.S. Min: 40%, Humedad: max. 6o %, Grasa/ES: min. 45%.

INGREDIENTES

Leche de cabra, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica con caras laterales rectas o ligeramente curvadas, los bordes redon-
deados.

CORTEZA: Practicamente inexistente, presentara las mismas caracteristicas de la pasta
con los grabados caracteristicos de la pleita en las caras laterales, y de flor o lisas en las
horizontales. Color blanco intenso.

ASPECTO INTERIOR
La pasta es entre blanda y firme, practicamente sin ojos, pudiendo en ocasiones presentar “ojos”
desigualmente repartidos. De color blanco brillante.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Poco rugoso, muy himedo, y algo elastico.

OLOR
De baja intensidad a
e Familia “lactica”: subfamilia: lactico fresco, a leche de cabra.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza débil: es blando, algo desmenuzable, muy masticable, entre pastoso y algo gomoso,
no es adherente, a veces algo granuloso, es himedo, graso, nada cremoso, homogéneo, nada
fundente ni soluble.

AROMA
No se advierten notas diferentes a las ya descritas para el olor.

SABOR
Algo salado y algo dulce.

OTRAS SENSACIONES
Algo refrescante.

GUSTO RESIDUAL
No se perciben sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
<15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DEL VALLE DEL NARCEA

RAZAS DE GANADO

Vaca: Frisona, Asturiana, Pardoalpina, y sus cruces. Cabra: Pirenaica, de los Picos de Europa.

ZONA DE ELABORACION

En el municipio de Arcellana perteneciente al Concejo de Salas, situado en la zona centro-occiden-
tal de la Comunidad Auténoma de Asturias.

ORIGEN

En la zona de elaboracion predomina el ganado vacuno para la produccion de leche con la que
se elabora este queso que por su aceptacion poco a poco se va extendiendo mas alla de las fron-

teras del propio municipio y de la region.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion mixta poco acida y muy enzimatica. Se sala la cuajada en la cuba y
se completa el desuere en los moldes. Prensado mecanico ligero (compactado). Por tanto es de
pasta compactada. Madurado (Tierno a Semicurado) en ambiente himedo. Elaborado con leche
pasteurizada de vaca, aunque en primavera se hace con mezcla de vaca y cabra.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura 12 cm, & 22 cm, Peso: 0,250-0,500 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,2. E.S.: 55-63%, Humedad: 37-45%, Grasa:/ES: Min. 45%, Cloruro s6dico: menor del 2%.

INGREDIENTES

Leche de vaca o leche de mezcla de vaca y cabra, cultivos lacticos, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica.

CORTEZA: Lisa, de color blanco amarillento, a veces salpicada de pequefias zonas blan-
quecinas y verdosas, producidas por la accion de los mohos ambientales del lugar de madura-
cion.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, cerrado, a veces con algunos pequefios “ojos” de origen mecanico desigual-
mente repartidos. De color blanco marfil amarillento y blanco hueso en los de mezcla.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Nada rugosa (lisa), ligeramente himeda, y elastica.

OLOR
Intensidad baja a:
¢ Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a leche de vaca.
* Familia vegetal: subfamilia: hierba, a hierba cortada en los quesos de primavera.
* Familia animal: subfamilia: ganado-rebafo, a vaca, a cabra en los de mezcla.
* Familia otras: subfamilia: cueva himeda y mohosa, a moho.

TEXTURA EN BOCA

Poca firmeza (Blando a Semiblando), nada desmenuzable, masticabilidad muy alta, nada gomo-
so, algo adherente, nada o poco granuloso, algo hiimedo, graso, cremoso, homogéneo, funden-
te, y soluble.

AROMA
Intensidad baja a:

* Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a mantequilla.

* Familia afrutada: subfamilia: a granos o frutos secos crudos, a nuez, a avellana.
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Algo acido, algo dulce, correcto de sal, levemente amargo.

OTRAS SENSACIONES
Nada picante, poco astringente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas salvo en algunas ocasiones un gusto a:
e Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a nata fresca.

PERSISTENCIA
Mayor de 15 segundos.
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I CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

D.O.P. QUESO FLOR DE GUIA, ,
QUESO DE MEDIA FLOR DE GUIA y QUESO DE GUIA

Queso de Flor de Guia Queso de Media Flor de Guia

Queso de Guia

D.O.P.: RESOLUCION DE 15 DE ABRIL DE 2008 (BOE de 6 de junio)

RAZAS DE GANADO

Oveja: Canaria, Vaca: Canaria y sus cruces, Cabra: Cualquiera de las razas canarias

QUESOS AMPARADOS POR LA D.O.P. QUESO DE GUIA
Queso Flor de Guia, Queso de Media Flor de Guia y Queso de Guia.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ZONA DE ELABORACION
Los municipios de Galdar, Moya y Santa Maria de Guia, de la comarca noroeste de Gran Canaria
en la Comunidad Auténoma de Canarias.

ORIGEN
El queso producido en Galdar, Moya y Santa Maria de Guia se comercializaba en el Mercado de
Guia, lo que hace que el queso pase a denominarse “Queso de Flor de Guia” o simplemente
“Queso de Guia”, por su peculiaridad: la flor del cardo y el cuajo. Hay numerosos escritos re-
ligiosos, eruditos, viajeros, militares o gedgrafos, que, desde la creacion de la Villa de Guia en
1526, recogen y nombran las bondades del queso de Flor. Las excelencias del Queso Flor de Guia
trascendieron mas alla de las Islas y su fama llegé no sélo a la Peninsula Ibérica y resto de Europa
sino también a América, como se constata en varios documentos del siglo XIX.

TIPO DE QUESO
Quesos de coagulacion mixta, poco acida y altamente enzimatica. Prensado moderado (compac-
tado). Madurado: Min. 15 dias. Los curados (mas de 60 dias de maduracion) se untan con grasa
animal o aceite vegetal, pimentén o gofio.

Para la elaboracion del QUESO DE FLOR DE GUIA se utilizara Gnicamente coagulante de origen
vegetal, extracto acuoso de la flor de cardo Cynara cardunculus var. ferocisima o Cynara escolymus.
Para la elaboracion del QUESO DE MEDIA FLOR se utilizara coagulante de origen vegetal, (flor
de cardo: Cynara, en un porcentaje siempre superior al 50% y cuajo.

Para la elaboracion del QUESO DE GUIA se emplea cuajo u otro enzima coagulante autorizado,
incluido el de origen vegetal y fermentos autorizados.

La leche sera de oveja canaria o mezcla de ésta (min. 60%) con la de otras especies, vaca (max
40%) o cabra (max 10%), de cualquiera de las razas canarias.

El queso que haya sido elaborado con leche cruda procedente de ganado del propio elaborador,
se podra llamar “artesano”.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS FISICAS
Altura de 4 a 6 cm para el queso de Flor de Guia; altura de 4 a 8 cm en el queso de Media Flor de
Guia y Queso de Guia. Diametros de 15 a 30 cm. Peso: 0,5 a 5 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
Queso de Flor de Guia: Humedad: Max. 43,50%, Proteina/ES Min 22,50%, Grasa/ES: Min 29,50%.
Queso de Media Flor de Guia: Humedad: Max. 44,50%, Proteina/ES: Min 23,50%, Grasa/ES:
Min 27,50%.

Queso de Guia: Humedad: Max. 43 %, Proteina/ES: Min. 22,41 %, Grasa/ES: Min 27,50%.

INGREDIENTES

Leche de Oveja/Oveja-Vaca/Cabra. Cultivos Lacticos. Coagulante. Cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR
FORMA: Cilindrico.

CORTEZA: El grosor y el color varian segtn el tiempo de maduracion.

En los quesos de Flor de Guia y de media Flor de Guia de corta maduracion, la corteza
exterior es bastante fina, elastica y blanda, de color blanco-marfil apagado y formas con
tendencia a torta. En los quesos de Guia la corteza exterior es bastante fina y de color
marfil para los de corta maduracion y los de mayor maduracion tienen corteza gruesa de
color marrén oscuro pasando por toda la gama de amarillos.

En todos los casos la corteza presenta las impresiones de la quesera en la cara de la base
con las marcas del pafio bien definidas y los bordes lisos.

Queso de Flor de Guia Queso de Media Flor de Guia

Queso de Guia
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ASPECTO INTERIOR
Compacto, cerrado con presencia de ojos de fermentacion, pasta de color blanco hueso en los
tiernos y de amarillo a amarillo parduzco en los curados. Se distingue una zona préxima a la corte-
za o cerco de transformacion, cuyo grosory color dependera del grado de maduracién del queso.

Queso de Flor de Guia Queso de Media Flor de Guia

Queso de Guia

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

QUESO DE FLOR DE GUIA
TEXTURA AL TACTO
Al tacto es poco rugosa, himeda en los muy jovenes y algo hiimeda en los curados y nada elastica.

OLOR
De intensidad media que recuerda a la familia lactica: a leche, familia vegetal: a pastos, a heno,
familia afrutada a frutos secos, y a la familia animal: con recuerdos a leche de oveja.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza débil, blanda en los mas jovenes y mas firme en los madurados, nada friable, tierno y
pastoso. Algo adherente, de granulosidad muy fina (harinoso), algo hiimedo en los tiernos. Cre-
moso. Fundente y Soluble, estas propiedades crecen al avanzar la maduracion.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

AROMA

Al masticar el aroma que se detecta de forma suave no informa de otros identificadores diferentes
de los del olor pero se aprecian con mayor intensidad las notas vegetales del cardo y de los pastos
de los que se alimenta el ganado.

SABOR
Acido, poco salado y agradable amargor, debido principalmente a la intensa accién, durante la
maduracién del queso, del coagulante empleado (Flor de cardo).

OTRAS SENSACIONES
Algo picante, ligeramente astringente y ligeramente ardiente. Sensaciones que seran mas acusa-
das cuanto mas maduro esté el queso.

GUSTO RESIDUAL
No se perciben sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
Media (15 segundos). Aumenta con el grado de maduracion de los quesos.

QUESO DE MEDIA FLOR DE GUIA
TEXTURA AL TACTO
Al tacto es poco rugosa, hiimeda en los muy jovenes y algo hiimeda en los curados y nada elastica.

OLOR
De intensidad media que recuerda a la familia lactica: a leche, familia vegetal: a cardo a la familia
afrutada a frutos secos, y a la familia animal cuajo y con recuerdos a leche de oveja.

TEXTURA EN BOCA

Al morder el queso, tiene una firmeza débil, es blando, en los mas jovenes y mas firme en los
madurados, ligeramente friable, Es tierno y pastoso. Algo adherente, la granulosidad es fina (ha-
rinoso), algo himedo en los tiernos. Cremoso, Fundente y Soluble, estas propiedades crecen al
avanzar la maduracion.

AROMA

Al masticar el aroma que se detecta de forma suave no informa de otros identificadores diferen-
tes de los del olor, apreciandose con mayor intensidad las notas debidas a los coagulantes y los
pastos.

SABOR
Acido, poco salado y agradable amargor debido principalmente a la intensa accién, durante la

maduracién del queso, del coagulante empleado (Flor de cardo) y los pastos de los que se ali-
menta el ganado.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

OTRAS SENSACIONES
Ligeramente picante, astringente y ardiente, sensaciones que seran mas acusadas cuanto mas
maduro esté el queso.

GUSTO RESIDUAL
No se perciben sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
Intensidad de baja a media (15 segundos). Aumenta con el grado de maduracion de los quesos.

QUESO DE GUIA
TEXTURA AL TACTO
Al tacto es poco rugosa, himeda en los muy jovenes y algo hiimeda en los curados y nada elastica.

OLOR

De intensidad media que recuerda a la familia lactica: a mantequilla, familia vegetal: a pasto, a
heno, a la familia afrutada, a frutos secos y a la familia animal: a caldo de carne, a cuajo. Y en
ocasiones a las familias floral o torrefacta: a avellana tostada.

TEXTURA EN BOCA

Al morder el queso, tiene una firmeza débil, es blando en los mas jovenes y mas firme en los mas
madurados, friable, tierno y pastoso, algo adherente. La granulosidad es de fina a ligeramente
harinosa, algo himedos los tiernos y algo secos los muy maduros. Cremoso, fundente y soluble,
estas propiedades crecen al avanzar la maduracion.

AROMA
Al masticar el aroma que se detecta de forma suave no informa de otros identificadores diferentes
de los del olor.

SABOR
Acido, nada salado y algo amargo.

OTRAS SENSACIONES
Ligeramente picante, ligeramente astringente y ligeramente ardiente. Sensaciones que seran mas
acusadas cuanto mas maduro esté el queso.

GUSTO RESIDUAL
No se perciben sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
De intensidad media (15 segundos) en los tiernos. Aumenta con el grado de maduracién de los
quesos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO GARROTXA

RAZAS DE GANADO

Cabra murciano-granadina

ZONA DE ELABORACION

Toda la Comunidad autbnoma de Cataluia

ORIGEN
Su nombre proviene de la comarca de la Garrotxa, en la provincia de Gerona. En esta comarca
desde muy antiguo se elaboraban quesos de leche de cabra, frescos o de maduracion corta
(tiernos), que en determinado momento dejaron de hacerse. Posteriormente (1981) al reto-
mar la practica de elaborar queso de cabra siguiendo las pautas de trabajo tradicionales, se vio
que las condiciones ambientales de esta zona favorecian el desarrollo espontaneo de mohos
azulados del Género Penicillium glaucum en la superficie de los quesos, que en los quesos con
maduracién repercutian muy favorablemente en sus caracteristicas organolépticas. Este hecho
fue incorporado al proceso de elaboracion tradicional definiéndose unas pautas de trabajo para
conseguir uniformidad en el producto y el resultado es este queso de la Garrotxa. En la actuali-
dad se elabora en toda Catalufa pero principalmente en la mitad norte.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacién mixta acido-enzimatica, de pasta lavada, ligeramente prensado (com-
pactado). Por tanto es de pasta blanda . Salado porinmersion en salmuera. Madurado en ambien-
te muy himedo para favorecer el desarrollo superficial del moho, como minimo tres semanas.
Elaborado con leche pasteurizada de cabra.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura: 7-8 cm, diametro: 15 cm, Peso: alrededor de 1 kg

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5, E.S.: 68%, Humedad: 32%, Grasa:/ES: 57%, Cloruro sodico: 1,9%.

INGREDIENTES

Leche de cabra, cultivos lacticos, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: forma cilindrica con bordes redondeados.

CORTEZA: La corteza es rugosa, seca, aterciopelada, debido al desarrollo de mohos de
color gris azulado.

ASPECTO INTERIOR
Su interior es compacto, cerrado o con algunas cavidades, “ojos”, de origen mecanico. De color
blanco intenso. Segun la edad se aprecia una zona proxima a la corteza mas o menos ancha (> 2
mm.), pudiendo estar un poco proteolizada (blanda) en los de mayor maduracion.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

TEXTURA AL TACTO

Rugosidad: de lisa a levemente rugosa segin avanza la maduracién. Humedad: algo himeda en
los tiernos y apenas hiimeda en los muy curados. Elasticidad: muy poco elastico.

OLOR
Moderado a:
* Familia “lactica”: subfamilia: lactico acidificado, levemente a yogur.
* Familia “vegetal”: subfamilia: hongos, a Champifién, a cueva himeda.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza pequefia, es algo blando, apenas desmenuzable, alta masticabilidad, levemente gomo-
so, algo adherente, poco granuloso, apenas himedo, poco graso, algo cremoso, homogéneo,
poco fundente y algo soluble.

AROMA
Intensidad leve a:
e Familia “animal”: subfamilia: cabra-rebafio, a cabra.
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Ligeramente acido, un toque dulce, correcto de sal, segn la edad de maduracion un leve sabor
metalico.

OTRAS SENSACIONES
Leve sensacion picante en los muy curados, apenas astringente, algo refrescante los muy jovenes.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas salvo un leve gusto a:
e Familia “afrutada”: subfamilia: granos o frutos secos, a avellanas.

PERSISTENCIA
< 15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO GENESTOSO

RAZAS DE GANADO

Bovina: Tudanca, Pardo-Alpina, Frisona. Ovina: Lacha. Caprina: Pirenaica, de los Picos de Europa.

ZONA DE ELABORACION

En el municipio de Genestoso en la partealta del Concejo de Cangas de Narcea, en la zona occiden-
tal de la Comunidad Auténoma de Asturias.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ORIGEN
Su forma peculiar debida al uso del cincho de esparto para moldear el queso y que recuerda a
los quesos meridionales (Extremadura) es debida a que los pastores extremefios, que traian sus
rebafios en verano hasta estas tierras asturianas, convivian con los pastores locales y se inter-
cambiaban técnicas, moldes y secretos de elaboracion. Antiguamente para hacerlo se empleaba
leche de oveja y cabra, hoy se elabora principalmente con leche de vaca.

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion mixta acida-enzimatica, desuerado por escurrido en molde de barro,
amasado y salado de la pasta, moldeado con el cincho y prensado suave (compactado). Por tanto
es de pasta compactada. Madurado (tierno a semicurado). Elaborado con leche cruda o pasteu-
rizada de vaca.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura 10-12 cm, diametro: 12-15 cm, Peso: menor de 1kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 4,8, E.S.: 65%, Humedad: 35%, Grasa:/ES: 53 50%, Cloruro sédico: 2,0%.

INGREDIENTES

Leche de vaca, cultivos lacticos en el caso de ser la leche pasteurizada, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica, con las caras superior e inferior lisas y planas y el lateral ligeramente
concavo, grabado con el zig-zag dejado por el trenzado del cincho, que antiguamente
era de esparto.

CORTEZA: La corteza es suave, poco definida y de color amarillo pajizo.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, abierto, con bastantes grietas que le dan un aspecto laminar, de color amarillo suave.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Apenas rugosa, algo himeda y un poco elastica.

OLOR

Intensidad media a:
* Familia “lactica”: subfamilia: lactico fermentado, a yogur en los tiernos.
e Familia “animal”: subfamilia: vaca-rebario, a vaca en los de leche cruda.

TEXTURA EN BOCA
Es firme, desmenuzable, de masticabilidad media, algo gomoso, algo adherente, poco granulo-
so, poco hamedo, graso, algo cremoso, homogéneo, algo fundente, y poco soluble.

AROMA

Intensidad baja a:
* Familia “lactica”: subfamilia: lactico fresco, a mantequilla
* Familia “afrutada”: subfamilia: granos o frutos secos, a almendra cruda
* Familia “vegetal”: subfamilia: hierba, a heno

Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Un poco acido, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Algo picante en los mas maduros y algo astringente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO HERRENO

RAZAS DE GANADO

Cabra, oveja, vaca.

ZONA DE ELABORACION

La isla de Hierro, Comunidad Auténoma de Canarias.

ORIGEN
La isla de Hierro es la mas occidental y meridional del Archipiélago Canario destaca por su ga-
nado, muy numeroso y de gran calidad que se beneficia de los ricos pastizales que abundan en
toda la zona, por su clima hiimedo. Los romanos llamaban a esta isla Capraria por el gran na-
mero de cabras montesas que alli existian el segundo lugar lo ocupaba la oveja y a mediados del
siglo XVIII se introdujo en la Isla la vaca.

En la actualidad adn sigue siendo el ganado caprino el mas abundante y coexiste con el bovino y
el ovino y es con su leche que se elaboran quesos, artesanal e industrialmente, de alta calidad. En
el caso del queso Herrefio suele utilizarse la mezcla de las tres leches, principalmente la de cabra.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica. De prensado leve (compactado), por tanto es de pasta
compactada. Salado superficial con sal seca. Después de oreado en ambiente himedo se ahtima
con penca de tunera, tronco de higuera y jara seca. Fresco o madurado. Elaborado con leche
cruda de cabra, oveja y vaca, pero principalmente de cabra.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: variable (8-10 cm), Diametro variable (12-22cm) cm, Peso:1 a 3 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,2, E.S.: 63%, Humedad: 37%, Grasa:/ES: 51%, Cloruro sédico: 2,5%.

INGREDIENTES

Leche de cabra, oveja, vaca, cultivos lacticos (en los quesos de leche pasteurizada), cuajo, cloruro
sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica.

CORTEZA: Rugosa y dura, algo hiimeda, de color ocre, con marcas, anchas franjas de la
rejilla de madera que se utiliza en el proceso de ahumado, de color mas tenue.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ASPECTO INTERIOR
Firme, compacto, en ocasiones abierto con algunos “ojos” desigualmente repartidos, a veces sin
ellos, cerrado pero friable. De color blanco hueso a blanco marfil amarillento, en los mas curados
y dependiendo de la proporcion de leches empleadas en su elaboracion.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Rugosidad: La pasta es lisa, Humedad: algo himedo, Elasticidad: Nada elastico.

OLOR
e Familia lactica: subfamilia: lactico fermentado
e Familia torrefacta: a ahumado

TEXTURA EN BOCA
Poca firmeza, es blando. Nada desmenuzable. Alta masticabilidad. Un poco gomoso en los fres-
cos y tiernos y nada gomoso, algo harinoso, en los semicurados. Algo adhehente, poco granulo-
so, nada humedo en boca, apenas graso, cremoso, homogéneo, algo fundente y poco soluble
en los mas maduros.

AROMA
No se advierten notas diferentes a las ya descritas para el olor, pero se intensifica el recuerdo a
humo.

SABOR
Algo acido y correcto de sal, en los frescos y algo acido, levemente amargo y un poco salado, en
los muy maduros.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

OTRAS SENSACIONES
Leve sensacion picante, algo astringente y un toque ardiente, en los curados.

GUSTO RESIDUAL

No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas salvo que se acrecienta la sensacion pi-
cante en los mas curados.

PERSISTENCIA
De 15 a 30 segundos en los muy maduros.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO HISPANICO

RAZAS DE GANADO

vacas y ovejas de diferentes razas, segin la zona de elaboracion.

ZONA DE ELABORACION

Todo el territorio nacional espafiol.

ORIGEN
Ante la necesidad de regular los quesos de mezcla de leches de diferentes especies dentro del
territorio espafol, ya que retinen caracteristicas bien diferenciadas y han alcanzado entidad sufi-
ciente, parecio oportuno dictar normas de composicion y caracteristicas especificas y asi en julio
de 1987 se publicé una norma de composicion y caracteristicas especificas para el queso Hispa-
nico. Orden de g de julio de 1987 (Ref. BOE-A-1987-16728).
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica. De prensado intenso, por tanto es de pasta prensada.
Salado porinmersion en salmuera. Madurado: minimo 30 dias si la leche es pasteurizada y 60 si es
cruda. Para su conservacion puede ser sumergido en aceite de oliva o mediante parafinado o plas-
tificado de la corteza, o envasado al vacio, bajo pelicula extensible de material macromolecular.
Elaborado con leche cruda o pasteurizada de vaca (minimo 50%) y leche de oveja (minimo 30%).

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura: Max. 13 cm, diametro: Max. 26 cm, Peso: 2,5-3,5 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,0, E.S.: 55%, Humedad: 45%, Grasa:/ES: Min. del 45%, Cloruro sédico: 2’0%.

INGREDIENTES

Leche de vaca y de oveja, fermentos lacticos, en el caso de ser la leche pasteurizada, cuajo, clo-
ruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica.

CORTEZA: Dura, seca y lisa, de color amarillento, si no se eliminan los mohos de su
superficie, la coloracion de la corteza puede presentar otras tonalidades, que en un pro
ceso de oscurecimiento lleguen hasta el negro verdoso, a veces recubierta con parafina,
cera o plastico o envuelta en una pelicula extensible de material macromolecular, en
ocasiones, embadurnada con aceite de oliva.

ASPECTO INTERIOR
Firme, compacto, cerrado, de color blanco marfil a blanco marfil amarillento en los mas curados,
a veces con “ojos”, regular e irregularmente repartidos, en nimero variable, de forma esférica,
alargada o irregular y como maximo, del tamafio de un guisante, de aspecto mate o brillante si
son esféricos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO

Rugosidad débil en los tiernos y algo rugoso en los mas maduros, himeda y algo elastica en los
tiernos, y poco himeda y nada elastica en los mas maduros.

OLOR

Intensidad baja a:
e Familia “lactica”: subfamilia: lactico fresco, a leche de vaca si la leche es cruda.
* Familia “animal”: subfamilia: rebafio, a oveja.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza media (semiblanda) en los tiernos y mas firme (semidura) en los mas curados, algo
desmenuzable, entre tierna y masticable, nada gomosa, algo adherente en los curados, poco
granulosa, algo seca en los muy madurados, grasa, es algo fundente en los tiernos y nada en
los curados.

AROMA
* Familia “lactica”: subfamilia: lactico cocido, a mantequilla fundida.

SABOR
Algo acido, un toque amargo en los muy curados, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Levemente picante en los muy maduros, algo astringente, estas sensaciones seran mas acusadas
cuanto mas alta sea la presencia de la leche de oveja.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas en los tiernos. En los mas maduros a la
Familia “afrutada”: subfamilia: frutos secos, a avellana.

PERSISTENCIA
15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO IBERICO

RAZAS DE GANADO

vacas, ovejas y cabras de diferentes razas, segln la zona de elaboracion.

ZONA DE ELABORACION

Todo el territorio nacional espafiol.

ORIGEN
Ante la necesidad de regular los quesos de mezcla de las tres especies vaca, oveja y cabra dentro
del territorio espafiol, en julio de 1987 se public6 una norma de composicioén y caracteristicas
especificas para el queso “Ibérico” que posteriormente ha sido modificada mediante el Real De-
creto 262/2011, de 28 de febrero, publicado en el Boletin Oficial del Estado nimero 59 de 10 de
marzo de 2011.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO

Es un queso de coagulacion enzimatica, de prensado intenso. Por tanto es de pasta prensada.
Salado por inmersion en salmuera. Madurado de tierno a semicurado (1-3 meses). Después de su
periodo de maduracion el queso se puede conservar sumergido en aceite de oliva o envasado al
vacio. Elaborado con leche cruda o pasteurizada de vaca (maximo 50%), de oveja (minimo15%),
de cabra (minimo 15%).

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura 7-12 cm, @: 9-24 cm, Peso variable sin superar los 4 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 4,8-5,2, E.S.: 55%, Humedad: 45 %, Grasa: 24,75%, G. /E.S.: Minimo 45%, Cloruro sodico: 2’3%.

INGREDIENTES

Leche de vaca, oveja, y cabra, fermentos lacticos, en los de leche pasteurizada, cuajo (quimosina)
y otros coagulantes de leche de origen animal, vegetal o microbiano, cloruro sddico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica.

CORTEZA: Consistencia semidura a dura y aspecto seco, el color puede presentar tona
lidades variables desde el blanco amarillento hasta el negro verdoso. De superficie lisa
o bien presenta las impresiones de los moldes o pleitas en la superficie lateral y las de la
“flor” en las caras planas.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, con algunos pequefios “ojos” de origen meanico desigualmente repartidos a
veces sin ellos, cerrado. De color blanco a blanco marfil amarillento, en los mas curados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Apenas rugoso, poco himedo, algo elastico.

OLOR

De intensidad media a:
* Familia “lactica”: subfamilia: lactico fermentado, a mantequilla.
e Familia afrutada: subfamilia: frutos secos crudos, a avellana.
e Familia “animal”: subfamilia: rebafio, a vaca, a oveja, a cabra.

TEXTURA EN BOCA

No muy firme (semiblando), poco desmenuzable, masticabilidad alta, poco gomoso (harinoso),
poco o nada adherente, poco granuloso, apenas hiimedo, algo graso, un poco cremoso, homo-
géneo, nada fundente y algo soluble.

AROMA
No se advierten notas diferentes a las ya descritas para el olor.

SABOR
Algo acido, un toque dulce, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Levemente picante, en los quesos en que el contenido de oveja y cabra sea alto, y algo astrin-
gente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
< 15segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

D.O.P. QUESO IBORES

D.0.P.: Reconocida en el Reglamento (CE) n°® 205/2005 [Diario Oficial L 33 de 5.02.2005]

RAZAS DE GANADO

Cabra: Serrana, Verata, Retinta y sus cruces.

ZONA DE ELABORACION
35 términos municipales del Sureste de la provincia de Caceres en las comarcas naturales de Ibo-
res, Villuercas, La Jara y Trujillo en la Comunidad Autonoma de Extremadura.

ORIGEN
Este queso se produce en esta zona desde tiempos remotos y hay constancia de su comerciali-
zacion los jueves de cada semana en Trujillo, desde el 14 de Julio de 1.465, fecha en la que le fue
concedido a esta ciudad por Enrique IV de Castilla, el privilegio de celebrar un mercado franco,
exento de alcabalas sobre hortalizas, cereales, ganados y sus derivados (carne, leche, queso).
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
De coagulacion mixta, poco acida y altamente enzimatica, prensado moderado Pasta compac-
tada. Madurado: Min. 60 dias. Elaborado con leche cruda de cabra Serrana, Verata, Retinta y sus
cruces. El elaborado con leche cruda por los productores con leche procedente de sus propios
rebafos y con un periodo de maduracion minimo de 100 dias se podra llamar “Artesano”.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura de 5 a 9 cm, Diametro: 11 — 15 cm, Peso: 0,650 a 1,200 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
Humedad: Max. 50%, Proteina/ES: 30%, Grasa/ES: Min. de 45%, Cloruro sédico: Max. 4%, pH:
5,0-5,5

INGREDIENTES

Leche de cabra, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica, con caras horizontales sensiblemente planas y las laterales rectas o
ligeramente convexas.

CORTEZA: Su corteza es lisa y semidura en los muy curados, cuyo color natural es ama-
rillo céreo a ocre oscuro, siendo tradicional la presentacion pimentonada, asi como unta-
dos en aceite, pudiendo presentar diversas coloraciones producto de los distintos mohos,
desde el grisaceo, en corteza natural, a rojo anaranjado en los pimentonados, hasta ocre
amarillo en los quesos untados en aceite.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ASPECTO INTERIOR

La pasta es de color blanco marfil, semidura, presentando ojos pequefios, poco abundantes y
desigualmente repartidos.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO

Al tacto es poco rugosa, lisa, algo himeda, y algo elastica, va perdiendo humedad y elasticidad
a medida que el queso esta mas curado.

OLOR
Intensidad de suave a moderada a leche cruda de cabra.

TEXTURA EN BOCA

Al morder el queso, en los poco curados su firmeza es semidura, su textura es poco desmenu-
zable, es tierna, harinosa, nada adherente, apenas granulosa, un poco himeda, algo cremosa,
homogénea, algo soluble. Con mayor maduracion la textura es mas firme y friable, menos tierna,
algo adherente, mas granulosa, menos himeda, cremosa y soluble.

AROMA
Se aprecian toques vegetales, florales y frutales, que le confieren la alimentacion del ganado
criado en régimen extensivo, a base de pastos naturales, brezo, tomillo, jara, romero, bellota.

SABOR
Moderadamente acido, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Ligeramente picante, nada astringente, y nada ardiente, sensaciones que crecen en intensidad a
medida que va madurando, pero sin llegar a ser excesivas.

GUSTO RESIDUAL
Recuerda a frutos secos (nuez, castaia, bellota).

PERSISTENCIA
Algo persistente, 15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

I.G.P QUESO LOS BEYOS

I.P.G.: Resolucion de 4 de febrero de 2010 (BOE-A-2010-3015, de 24 de febrero)

RAZAS DE GANADO

Vaca: Asturiana o Casina, Tudanca, Pardo-Alpina, Frisona. Oveja: Latxa y otras. Cabra: Pirenaica,
de los Picos de Europa.

ZONA DE ELABORACION
Los municipios de Amieva y Ponga de la Comunidad Autonoma del Principado de Asturias, ubi-
cados en el desfiladero de los Beyos, en la parte occidental de los Picos de Europa y en Oseja de
Sajambre, en el valle de Sajambre situado en el curso alto del rio Sella, en la provincia de Le6n de
la Comunidad Auténoma de Castilla y Leon.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ORIGEN
La ubicacion del desfiladero de los Beyos, zona agreste y escarpada, hace que la Unica actividad
posible sea la ganadera. Por lo que la actividad quesera era una practica artesanal que se ha ido
transmitiendo de generacion en generacion y que hoy se mantiene, con las diferencias l6gicas
propiciadas por los avances tecnolégicos y las adaptaciones a los actuales criterios higiénicos y
sanitarios. El Valle de Sajambre ha pertenecido histéricamente al reino de Le6n si bien su ubica-
cion geografica le ha comportado una estrecha relacion con Asturias, principalmente con los
pobladores del desfiladero de los Beyos. Las influencias mutuas entre estas dos zonas vecinas han
sido multiples: de paso casi obligado, de relaciones comerciales y del uso de los pastos comunes,
en la sierra de Carcedo y en la parte suroccidental de los Picos de Europa, donde se elaboran los
quesos en verano. Esto explica el gran parecido existente entre el queso de Sajambre y el de los
municipios asturianos de Ponga y Amieva, con los que comparte la IGP Queso de Los Beyos. En
el afio 2009 la Consejeria de Medio Rural del Principado de Asturias inici6 la solicitud de lal. G.
P. para este queso. La decision favorable a este sello se recogié en el «Boletin Oficial del Estado»
(BOE) el 4 de Febrero de 2010 y el 1 de Marzo de 2013 recibi6 el respaldo europeo.

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion mixta, muy acida y poco enzimatica, de desuere delicado por es-
currido y prensado suave por volteo (autoprensado). Por tanto es de pasta blanda. Salado sin
desmoldear espolvoreando las caras planas con sal granulada. Madurado: Min. 20 dias, si es de
leche pasteurizada y 60 dias si es de leche cruda, a 8-12 °C y humedad relativa (HR) de 75-85%.
Elaborado con leche cruda o pasteurizada, de vaca, oveja o de cabra, pero no con sus mezclas.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura 6-9 cm, Diametro: 9-10 cm, Peso: 0,250- 0,500 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 4,8. E.S.: 50%, Humedad: 50 %. Grasa:/ES: Min. 45% (vaca), Min. 48% (oveja) y Min.45 (cabra).
P/ES: Min. 30% (vaca), Min. 34% (oveja), Min. 32 (cabra). Cloruro sédico: inferior a 2%.

INGREDIENTES

Leche de vaca o de oveja o de cabra, cultivos lacticos en los de leche pasteurizada, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica, de diametro casi idéntico a su altura.

CORTEZA: Fina y rugosa de color: amarillo cremoso (vaca), pardo claro (oveja), amarillo
palido (cabra).

ASPECTO INTERIOR

Firme, cerrada, sin ojos fermentativos y escasa presencia de aberturas de origen mecéanico; de
color amarillo palido (vaca), color marfil (oveja), color blanco (cabra) y desmenuzable al corte.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Nada rugosa (liso), poco himeda, poco o nada elastica.

OLOR

Intensidad baja a:
* Familia lactica: subfamilia: lactico acidificado, a yogur, a lactosuero acidificado.
* Familia animal: subfamilia: subfamilia: vaca o cabra-rebafo, a vaca, a oveja, a cabra (limpias).
e Familia otras: subfamilia: subfamilia: cueva himeda, enmohecida, a moho. En los
que se desarrolla en superficie.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza de media (semidura) a alta (dura), friabilidad media (desmenuzable) en vaca, de media a
alta (muy desmenuzable) en oveja y cabra. masticabilidad media, ligeramente gomoso (pastoso)
en los jovenes y nada gomoso en los mas madurados, nada adherente (vaca y cabra), algo adhe-
rente (oveja), poco granuloso (harinoso), poco hiimedo, graso, nada cremoso, homogéneo, nada
fundente, algo soluble (oveja).

AROMA
Intensidad leve a:

* Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a mantequilla, en los de vaca.

* Familia afrutada: subfamilia: subfamilia: granos o frutos secos, a nuez.

* Familia vegetal: subfamilia: hierba, a hierba cortada, en los muy jovenes y en primavera.
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Algo acido, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Levemente picante en los mas maduros y de leche de cabra, algo astringente, algo ardiente en
los muy proteolizados (muy maduros y de cabra).

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas, salvo en los muy curados y enmohecidos.

PERSISTENCIA
Media a alta, 15-30 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

D.O.P. QUESO MAJORERO

Majorero Tierno Majorero untado con pimenton

Majorero untado con gofio

D.O0.P.: ORDEN de 6 de Septiem.bre de 1996 (BOE del 14) D.O.P.: Diario Oficial de las Comunidades
Europeas de 20 de febrero de 1999 (n° L46)

RAZAS DE GANADO

Cabra: Majorera, Oveja: Canaria
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ZONA DE ELABORACION
Todos los términos municipales de la isla de Fuerteventura provincia de las Palmas. Comunidad
Auténoma de Canarias.

ORIGEN
El nombre del queso deriva del termino Maxorata, palabra aborigen que designaba a una parte
de la isla de Fuerteventura, en el periodo prehispanico. Hay documentos que acreditan que en la
isla ya en el siglo XIlIl se hacia queso de la leche de sus cabras, hecho que corroboran testimonios
escritos por los colonizadores en el siglo XV. Esta tradicion pastoril ha seguido hasta nuestros dias.

TIPO DE QUESO
De coagulacion enzimatica, Prensado moderado (compactado). Pasta prensada compactada.
Madurado: tierno (8-20 dias), semicurado (20 y 60 dias) y curado (mas de 60 dias). Elaborado
con leche cruda o pasteurizada de Cabra Majorera, se admite de forma eventual la adicion de le-
che de oveja canaria, hasta un maximo del 15% del total, para los quesos que se van a madurar. El
queso elaborado por el productor con la leche obtenida de su rebafio, en la propia explotacion,
se podra llamar artesano. Durante la maduracion puede ser untada su superficie con pimentoén,
gofio y aceite, de manera homogénea.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura de 6 a 9 cm, Diametro: 15—35 cm, Peso: 1 a 6 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS (segiin maduracion):
pH: 2,2-2.5, Humedad 37-50%, Proteina/ES 16-30%, Grasa/ES: 47-56%, Cloruro sédico: 2.0-2,5%

INGREDIENTES

Leche de cabra, cultivos lacticos, cuajo, cloruro sédico.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ASPECTO EXTERIOR
FORMA: Cilindrica.

CORTEZA: Practicamente inexistente en los quesos tiernos, de tacto algo untuoso, de
color blanco en los tiernos, blanco amarillento en los semicurados y pardo amarillento
en los curados. Cuando se hayan realizado tratamientos de superficie (untado) con acei-
te, gofio o pimenton, la corteza presentara un color y aspecto caracteristico, color beige
en los untados de gofio, y color rojo en lospimentonados.

Presentara las impresiones grabadas de los moldes o pleitas en la superficie lateral (di-

bujo de rombos del trenzado de la “pleita” de palma) y las caras planas marcadas con el
de la “pinta” o “quesera” tipica, surcos paralelos de las estrias de las bases del molde.

Majorero Tierno Majorero untado con pimentén

Majorero untado con gofio

ASPECTO INTERIOR

Compacto, cerrado, a veces con algunos pequefios ojos regularmente repartidos. De color blan-
co nieve en los tiernos, a blanco marfil, en los semicurados y marfil mas oscuro en los curados.

Se aprecia una zona proxima a la corteza o cerco de transicion de distinto color y textura, que
en los tiernos no existe, si esta presente en los semicurados y curados y aumenta de grosor con
la maduracion.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

Majorero Tierno Majorero untado con pimentén

Majorero untado con gofio

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Tierno: Poca rugosidad, textura fina, un poco hiimeda y de elasticidad débil (mayor en
los pasteurizados).

Semicurado: Rugosidad media, menos hiimedos que los tiernos y elasticidad débil
(mayor en los pasteurizados).

Curado: Mayor rugosidad, menor humedad superficial, seco al tacto, nada elastico.

OLOR
Tierno: Intensidad débil, a leche de cabra, algo a lactosuero y un poco a yogur. Si el
ganado pasta hay toques de mantequilla y frutos secos.

Semicurado: Intensidad débil, predominando los olores lactico, por orden de impor-
tancia, leche de cabra, lactosuero y yogurt. También pueden aparecer notas a mantequi-
lla y frutos secos en quesos provenientes de rebafios en pastoreo en zonas aridas.

Curado: Mayor intensidad, media, continGan los matices lacticos (leche, lactosuero)
que desaparecen pasados los 4 meses. Van surgiendo con intensidad notas mas evolu-
cionadas a mantequilla, frutos secos, frutas fermentadas y heno.

alimentacion.es
Saber MAS para comer me jor

# MINISTERIO

&l SEE;E&Hﬁ DE AGRICULTURA, ALIMENTACION
q Y MEDIO AMBIENTE
= Uk



CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TEXTURA EN BOCA
Tierno: Firmeza débil, poco friable, tierno, algo gomoso, algo adherente al paladar,
granulosidad (fina), un poco himedo, algo cremoso (los de leche pasteurizada), algo
fundente y soluble.

Semicurado: Firmeza de débil a media, friabilidad menos que media, entre tierno y
masticable, poco pastoso, algo adherente, de granulosidad (fina-harinosa), ligeramente
hamedo, algo cremoso (los de leche pasteurizada), algo fundente y soluble.

Curado: Firmeza de valor medio, mayor cuanto mas maduro, friabilidad media, mastica-
ble, granulosidad (harinosa), algo adherente, de granulosidad media, débilmente hame-
do, algo cremoso (los de leche pasteurizada), algo fundente y soluble.

AROMA
Tierno: Intensidad de débil a media superando al olor pero No se detectan otros identi-
ficadores diferentes a los ya descritos para el olor, aunque predominan: la familia afruta-
da, notas de acidez citrica, seguida de la familia lactica.

Semicurado: Intensidad media. No se detectan otros identificadores diferentes a los ya
descritos para el olor, aunque predominan la acidez citrica de la familia afrutada, seguido
de la familia lactica, lactosuero, yogurt. En determinadas ocasiones pueden aparecer
notas a la familia vegetal, a heno.

Curado: Intensidad media a alta. No se detectan otros identificadores diferentes a los ya
descritos para el olor, aunque predominan: la familia afrutada, a frutos secos, a aceite y
disminuyen las notas citricas, la familia lactica, a mantequilla, la familia vegetal, a heno,
toques a moho.

SABOR
Tierno: Ligeramente acido, correcto de sal, ligeramente amargo.
Semicurado: Sensacion acida menor y correcto de sal, algo amargo.
Curado: Débilmente acido, correcto de sal, levemente amargo.

OTRAS SENSACIONES
Leve sensacion picante, algo astringente y nada ardiente, en los curados.

GUSTO RESIDUAL
No se perciben sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
De 15 a 30 segundos segiin maduracion.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO MALLORQUIN

RAZAS DE GANADO

Oveja mallorquina, cabra, vaca.

ZONA DE ELABORACION
Todos los municipios de la isla de Mallorca, perteneciente a la Comunidad Auténoma de las Islas
Baleares.

ORIGEN
La reputacion y prestigio del queso de Mallorca es indudable, ya que existen numerosas citas de
historiadores que a lo largo del tiempo han alabado el prestigio del queso Mallorquin, por ello
es el producto lacteo mas tradicional y apreciado de la Isla de Mallorca. Esta fama se debe a la
calidad de la leche y por el papel fundamental de los elaboradores mallorquines en el proceso
de fabricacion del queso, especialmente en la etapa de la maduracion.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, de prensado intenso. Por tanto es de pasta prensada.
Salado por inmersién en salmuera. Madurado de tierno a curado. Elaborado con leche de vaca,
oveja y/o cabra.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: 7 a 9 cm, base cuadrada de 12 a 24 cm, Peso : 0,7 a 4 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,1-5,5, E.S.: min. 55%, Humedad: max. 45%, Grasa:/ES: min. del 45%, PT/ES minimo 38%,
Cloruro sodico: max. 2’3%.

INGREDIENTES

Leche de vaca, de oveja y/o cabra, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Forma paralelepipédica, de base cuadrada, con las aristas redondeadas.

CORTEZA: Compacta, lisa, algo untuosa al tacto, de color amarillo palido a pardusco.

ASPECTO INTERIOR
Firme, compacto, liso y brillante, sin “0jos” o en un nimero pequefio y siempre de tamafio
inferior al diametro de una lenteja. El color de la pasta evoluciona del blanco al amarillo marfil,
segun el tiempo de maduracion.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Nada rugosa, algo himeda, algo elastica.

OLOR
Intensidad media a:
* Familia "lactica”: subfamilia: lactico acidificado: a yogur, en los tiernos y ricos en vaca.
* Familia "lactica”: subfamilia: lactico fresco, a mantequilla, en los semicurados.
* Familia "animal”: subfamilia: vaca, oveja y/o cabra, a cuero, en los curados.
e Familia ”otras”: cueva mohosa, a moho en los curados.

TEXTURA EN BOCA

Firme, desmenuzable, masticable, poco gomoso, algo adherente, dependiendo del tipo de leche
que predomine, algo granuloso el muy curado y rico en oveja, nada hiimedo, graso, cremoso,
dependiendo de la mezcla de leche, homogéneo, algo fundente, y algo soluble, siempre condi-
cionado a su riqueza sobre todo en leche de oveja.

AROMA
De leve intensidad a:
e Familia "afrutada”: subfamilia: frutos secos crudos, a avellana.
No se advierten notas diferentes a las ya descritas para el olor, en los tiernos y semicurados.

SABOR
Algo acido, un poco salado.

OTRAS SENSACIONES
Algo picante, algo astringente,

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas

PERSISTENCIA
> 15segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

D.O.P. QUESO MANCHEGO

D.O.P.: ORDEN DE 23 DE NOVIEMBRE DE 1995 (BOE de 11 de Diciembre)

RAZAS DE GANADO
Oveja Manchega

ZONA DE ELABORACION
Toda la comarca natural de la MANCHA (44.000 km2) de la Comunidad Auténoma de Castilla
La Mancha, que comprende parte de las provincias de Albacete, Ciudad Real, Cuenca y Toledo.

ORIGEN
La Mancha es una region con una tradicion quesera muy antigua, pues sus habitantes se dedicaban
al pastoreo desde épocas remotas y a la elaboracion de queso, prueba de ello son los restos de
cuencas, vasijas perforadas, queseras y otros utensilios que se encuentran en los museos de esta
comarca. Historiadores de la Roma clasica dan testimonio de quesos muy apreciados ya en ella 'y
que tras superar los diferentes cambios en las costumbres y dominaciones, ha llegado a nuestros
dias. El queso manchego aparece en algunas citas de documentos historicos y literarios, como en
el «El Ingenioso Hidalgo Don Quijote de La Mancha», de Don Miguel de Cervantes, entre otros.

alimentacion.es
Saber MAS para comer me jor

# MINISTERIO
) &l Sgééiiﬁi DE AGRICULTURA, ALIMENTACION

Y MEDIO AMBIENTE
= Uk




CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, de prensado intenso. Por tanto es de pasta prensada.
Elaborado exclusivamente con leche de oveja de la raza Manchega y con una maduraciéon mini-
ma de 30 dias para quesos inferiores a 1,5 Kg, de 60 dias para el resto de formatos y maxima de
dos afios. La leche puede ser cruda o pasterizada; en el caso que se elabore con leche cruda pro-
cedente de ganaderias propias y/o de ganaderias ubicadas en términos municipales limitrofes al
lugar de fabricacion, el queso se denomina “Artesano”.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura Max: 12 cm, Diametro: Max: 22 cm, Peso min. 0,4 kg, Peso max.: 4 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 4,8 a 5,8, E.S.: min. 55%, Grasa:/ES: min. del 50%, PT/ES minimo 30%, Cloruro sédico: max.
2'3%.

INGREDIENTES

Leche de oveja, cultivos lacticos, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica, con caras sensiblemente planas.

CORTEZA: Dura, cerrada, libre de parasitos. De color amarillo palido o verdoso-negruzco
en los afejos. Superficie lateral grabada con el dibujo del trenzado de la “pleita” de es-
parto, y las caras planas marcadas con el de la “flor” tipica, surcos de las estrias de las
bases del molde.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ASPECTO INTERIOR
Firme, compacto, con algunos pequeios ojos desigualmente repartidos a veces sin ellos, cerra-
do. De color blanco a blanco marfil amarillento, en los mas curados.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO

Poco rugosa en los tiernos y rugosa en los afejos, algo hGmeda en tiernos y seca en los afiejos y
todos de baja elasticidad.

OLOR
De intensidad media, a lactico acidificado en los mas jovenes, que evoluciona a diferentes matices,
a frutos secos, a avellana y a matices picantes en los mas curados, aumentando en intensidad.

TEXTURA EN BOCA

Al morder el queso es firme en los tiernos y muy firme, algo duro, en los afiejos, algo desmenu-
zable en los tiernos y desmenuzables en los afiejos, algo harinosos, y de arenosos a granulosos
los muy curados. De poco hiimeda a seca en los afiejos. Algo cremosa. Algo soluble.

AROMA
Agradable, a leche de oveja, mas intenso en los artesanos.

SABOR
Ligeramente acido, ajustado de sal, a veces algo dulce en los muy curados.

OTRAS SENSACIONES
Leve sensacion picante en los semicurados que se acentla en los afejos.

GUSTO RESIDUAL
A leche de oveja, a frutos secos.

PERSISTENCIA
Segun el grado de madurez. Duracion de 15 a 30 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO MONTSEC

RAZAS DE GANADO

Cabra Murciano-Granadina.

ZONA DE ELABORACION

La comarca de la Noguera (Lérida), al pie de la sierra de la sierra de Montsec en la Comunidad Au-
ténoma de Cataluia.

ORIGEN

Su origen es cercano en el tiempo (1978) y fue el resultado de la iniciativa de un grupo de jovenes
urbanos de instalarse en el pueblo abandonado de Clia para vivir en el campo y con la elaboracion
y venta de queso lograr ingresos que les permitieran vivir. Tras varias pruebas desarrollaron este
queso madurado de leche cruda de cabra.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion mixta muy acida y poco enzimatica, desuere por escurrido, pren-
sado leve por volteos (autoprensado). Por tanto es de pasta blanda. Salado por frotacion de la
superficie con sal seca. Después de oreado se unta la superficie con ceniza de lefia y se madura
(Min. 60 dias). Elaborado con leche cruda de cabra.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: 6 cm, Diametro: 22 cm, Peso: 1,5kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 4,5, E.S.: 66%, Humedad: 34%, Grasa:/ES: del 61%, Cloruro sédico: Max. 2%.

INGREDIENTES

Leche de cabra, cultivos lacticos, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica plana de escasa altura.

CORTEZA: lisa, recubierta por una capa mucilaginosa y pegajosa (ceniza humedecida)
de color negro, salpicada con manchas marrones.

ASPECTO INTERIOR

Cerrado y continuo sin “ojos”, untable. De color blanco intenso.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Nada rugosa, himeda, nada elastica.

OLOR
Intensidad alta a:
e “Otras” Familias:
* subfamilia: carne descompuesta, a puatrido.
e subfamilia: establo sucio, a amoniaco.

TEXTURA EN BOCA
Nada firme (blando), algo friable o desmenuzable , muy masticable, algo gomoso (pastoso), algo
adherente, nada granuloso, humedo, graso, cremoso, homogéneo, algo fundente y soluble.

AROMA
No se advierten notas diferentes a las ya descritas para el olor.

SABOR
Algo acido, algo salado.

OTRAS SENSACIONES
Algo picante, algo astringente, algo ardiente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
> 30 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

D.O.P. QUESO NATA DE CANTABRIA

D.O.P.: ORDEN DE 29 DE OCTUBRE DE 1985 (BOE de 13 de noviembre)
RAZAS DE GANADO

Vaca: Frisona

ZONA DE ELABORACION
Todo el territorio de la Comunidad Autonoma de Cantabria, excepto las cuencas hidrograficas de
los rios Urdon y Cervera. -

ORIGEN
Hay referencias escritas, que establecen el estatuto profesional del comercio quesero en el afio
afio 1647. En esta época, se vendian los quesos de Cantabria en los mercados de Burgos, Lo-
grofio, Vitoria y Bilbao y se abastecia a la Casa Real en Madrid, a mas de 400 Km de la zona de
produccion. Dada la gran produccion de leche en la region un comerciante en 1843 instala una
queseria en el Valle del Pas y se producen excelentes quesos, frescos y cremosos, con la gran
innovacion del prensado mecanico de la pastas, elaborando el queso denominado “pasiego de
pasta prensada”.

. e
alimentacion.es
Saber MAS para comer me jor
GOBIERNG  MINISTERIO
N DE AGRICULTURA, ALIMENTACION
ﬁ% CEEEPR Y MEDIO AMBlE‘:\lA'I"E




CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

En 1908 en el Monasterio de Cobreces se crea una Escuela de queseria, dedicada a la mejora de
las producciones locales, consiguiendo grandes logros y sobre todo el que no se perdieran los
quesos de esta region.

TIPO DE QUESO

De coagulacion mixta poco acida y altamente enzimatica. Prensado moderado (compactado).
Madurado: min. 7 dias. Elaborado con leche de vaca pasteurizada

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura de 6 a 9 cm, Diametro: 15 — 35 cm, Peso: 0,400 a 2,800 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS (segiin maduracién):
Humedad 37- 50%, Proteina/ES 20-30%, Grasa/ES: 52-56%. PH: 5,3-5,5 y Cl Na: menor de 2 %.

INGREDIENTES

Leche de vaca, cultivos lacticos, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR
FORMA: Cilindrica o Paralelepipédica.

CORTEZA: Fina, blanda y cerosa, de color hueso amarillento.

ASPECTO INTERIOR

Compacto, cerrado, a veces con algunos pequefios ojos regularmente repartidos. De color de
blanco marfil a blanco amarillento, en los mas curados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Rugosidad nula, himedad moderada en los frescos, elasticidad muy débil.

OLOR
De intensidad baja, a acido lactico, algo a mantequilla.

TEXTURA EN BOCA

Al morder tiene poca firmeza en los tiernos, es blanda y es firme en los muy curados, nada des-
menuzable, tierna, algo pastosa, algo adherente al paladar, sus particulas son de granulosidad
fina, algo himeda en los tiernos, grasa, cremosa, fundente, soluble.

AROMA
Al masticar el aroma que se detecta de forma leve recuerda a mantequilla

SABOR
Ligeramente acido, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Nada picante, nada astringente, algo refrescante.

GUSTO RESIDUAL
A nata dulce.

PERSISTENCIA
Es algo persistente, menos de 15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

D.O.P. QUESO PALMERO

D.0.P.: Reglamento (CE) N°1241/2002 de la Comision, de 10 de julio de 2002

RAZAS DE GANADO

Cabra: Palmera

ZONA DE ELABORACION
Todos los términos municipales de la Isla de San Miguel de la Palma, provincia de Santa Cruz de
Tenerife. Comunidad Auténoma de Canarias.

ORIGEN
Las excavaciones arqueoldgicas en las cuevas donde habitaban los pobladores prehispanicos de
la isla (de origen bereber), han ofrecido datos acera de su alimentacion principalmente marina y
de productos de la cabra. Esta tradicion ganadera ha continuado hasta la actualidad sin interrum-
pirse como lo acreditan numerosos documentos escritos, desde finales del siglo XV.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
De coagulacién enzimatica. En ocasiones (15%) se utiliza para coagular cuajo natural de cabrito.
Pasta Prensada. Fresco (1-7 dias) y Madurado, de Tierno (8-20 dias) a Curado (3-6 meses). Ela-
borado con leche cruda de Cabra Palmera. Los quesos podran ser ahumados de acuerdo con la
practica tradicional, utilizando Cascaras de almendra (Prunus dulcis), tunera seca (Opuntia ficus
indica) y pino canario (Pinus canariensis).

En los quesos madurados se permitira el untado con aceite de oliva y/o gofio y/o harina, El queso
elaborado por el productor con la leche obtenida de su rebafio, en la propia explotacién, se podra
[lamar Artesano. “Queso de Manada” sera aquel que ademas de ser “Artesano” tenga un peso
igual o superior a los 8 kilos y que la alimentacion de las cabras sea obtenida principalmente por
el pastoreo directo de los recursos forrajeros autoctonos de la zona de produccién. Durante la ma-
duracion puede ser untada su superficie con aceite y/o gofio y/o harina, de manera homogénea.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura de 6 a 15 cm, Diametro: 12 — 60 cm, Peso: 0,750 a 15 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

(segin maduracion): Humedad min.: 51%, Proteina/ES 17,50%, Grasa/ES min.: 35%.

INGREDIENTES

Leche de cabra, cultivos lacticos, cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR
FORMA: Cilindrica.

CORTEZA: Presenta una superficie lateral lisa, pudiéndose admitir pequefias marcas cir-
culares producidas por las perforaciones que hay en los moldes (“aros”, “empleitas” o
“cascaras”) para permitir el desuerado. Las caras de las bases pueden presentar peque-
fios relieves en forma de cuadricula. Los ahumados, pueden presentar distintas tonali-
dades pardas oscuras, pudiendo aparecer bandas de distinta intensidad. Cuando se ha-
yan realizado tratamientos de superficie (untado) con aceite, gofio o harina, la corteza

presentara el aspecto caracteristico que le producen dichos productos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ASPECTO INTERIOR
Es de color blanco brillante, adquiriendo tonalidades de marfil y mates segan va madurando.
La superficie y el corte estan libres de cavidades y grietas, pudiendo presentar pequefios ojos
repartidos al azar y en su mayoria de forma irregular. Sin cerco en los mas jovenes, en los muy
maduros es pronunciado y mas oscuro. A veces se observan en los mas viejos la presencia de
cristales aislados.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO

Tierno (20 dias): Poca rugosidad, textura fina, algo himeda y poca elasticidad.

Maduro (6 meses): Rugoso, poca humedad superficial, seco al tacto, y nada elastico.

OLOR

Tierno: Intensidad débil, a leche de cabra, algo a lactosuero. Si el ganado pasta hay
toques de mantequilla y frutos secos a almendras peladas, a notas herbaceas.

Maduro (6 meses): Mayor intensidad, continGan los matices lacticos (leche, lactosue-
ro), a frutos secos, a heno, a cuajo.

TEXTURA EN BOCA

Tierno (20 dias): Firmeza media, desmenuzable (friable), adherente al paladar, harino-
so, un poco hamedo, soluble.

Maduro (6 meses): Firme, casi duro, bastante desmenuzable, adherente al paladar,
muy poco himedo, seco en boca. Consistencia granulosa. Soluble.

AROMA

Tierno (20 dias): Se detectan los mismos caracteres que en el olor y en la misma inten-
sidad ademas de un aroma a pasto seco.

Maduro (6 meses): Notas a mantequilla, a pasto seco, matices rancios y a corteza sin
resultar agresivos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

SABOR
Tierno (20 dias): Ligeramente acido, correcto de sal, a veces débil sabor amargo.

Maduro (6 meses): Débilmente acido, correcto de sal, levemente amargo.

OTRAS SENSACIONES
Leve sensacion picante en los maduros.

GUSTO RESIDUAL
No se perciben sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
De 15 a 30 segundos segiin maduracion.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO PASIEGO

RAZAS DE GANADO

Vaca frisona

ZONA DE ELABORACION
En el valle del rio Pas en la Comunidad Auténoma de Cantabria y zonas adyacentes como la
localidad de Las Garmillas, en el municipio de Ampuero, en la ribera del rio Ansén por lo que
también se le conoce como queso de las Garmillas.

ORIGEN
El clima y los abundantes pastos de la region contribuyen al mantenimiento de una produccion
quesera que viene desde antiguo como asi lo acreditan documentos y grabados en que se ve al
vendedor ambulante de estas tierras con su mochila tipica de corteza trenzada a la espalda y su
carga de quesos. La primera fabrica de quesos de Cantabria se situ6 en la villa de Pas en 1843 para
fabricar un queso Pasiego prensado.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, Desuere en cuba no muy intenso, moldeo cuidadoso,
autoprensado por volteos. Por tanto es un queso de pasta blanda. Salado en superficie con sal
seca. Con una maduracién de 10 a 20 dias. Elaborado con leche pasteurizada de vaca.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura 3-4 cm, Diametro Max: 15 cm, Peso: 0,5 kg,

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH:5,2 E.S.: 39%, Humedad: 61% Grasa:/ES: 48%, Cloruro sodico: 1,5-2"0%.

INGREDIENTES

Leche de vaca, cultivos lacticos, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica irregular, de pequefio tamafio.

CORTEZA: Corteza definida pero delgada de color blanco hueso en los frescos a blanco
amarillento en los algo maduros.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ASPECTO INTERIOR

Firme, continuo, cerrado, de color blanco marfil (frescos) a amarillo pajizo (tiernos).

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Rugosidad débil, humedad moderada en los frescos, elasticidad muy débil.

OLOR

Poco intenso a
* Familia lactica, Subfamilia lactica acidificada, a cuajada acidificada y a lactico fresco, a
yogur, a nata acida.
* Familia lactica, Subfamilia lactico fresco, a mantequilla fresca.

TEXTURA EN BOCA

Poco firme: es blando, nada desmenuzable, masticabilidad alta: es tierno, un poco gomoso:
harinoso, algo adherente, nada granuloso, ligeramente humedo, poco graso, muy cremoso,
homogéneo, fundente, y muy soluble.

AROMA
No se advierten notas diferentes a las ya descritas para el olor.

SABOR
Ligeramente dulce, en los mas frescos, poco salado, algo acido.

OTRAS SENSACIONES
Nada picante, nada astringente, algo refrescante.

GUSTO RESIDUAL
Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a mantequilla evolucionada.

PERSISTENCIA
15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO PATA DE MULO

RAZAS DE GANADO

Oveja merina, castellana, churra.

ZONA DE ELABORACION
El queso de Pata de mulo madurado se elabora en Tierra de Campos, comarca perteneciente a
las actuales provincias de Valladolid, Palencia, Leén y Zamora de la Comunidad Auténoma de
Castillay Leon.

ORIGEN
Desde tiempos muy remotos se elaboraba de modo tradicional con leche de oveja, aunque tam-
bién mezclada con la de vaca, por los pastores de la Comarca castellana de Tierra de Campos,
se hacia madurar en “bodega” durante largo tiempo para ser transportado por los carreteros
maragatos a todos los confines del reino, en especial a la zona centro y a Madrid como punto
principal de recepcion. Se le conocia también como queso de encella o angilla, debido al molde
de mimbre de forma cilindrica y diametro decreciente que los artesanos empleaban en su elabo-
racion, si bien su denominacion mas frecuente en la comarca era la de pata de mulo.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO

Es un queso de coagulacion enzimatica, de prensado intenso. Por tanto es de pasta prensada.
Elaborado con leche pasteurizada de oveja, y con una maduracion de 3 a 6 meses.

CARACTERISTICAS FISICAS

Dimensiones variables: Diametro: 7- 14 cm, Largura: 20-25 cm Peso: 1 kg a 1,5 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,6, ES: 69 % Humedad: 31%, Grasa:/ES: 53%, Cloruro sodico: 2,9%.

INGREDIENTES

Leche de oveja, cultivos lacticos, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Tubular de corte circular u ovalado.

CORTEZA: Bien definida, rugosa y cerrada, seca, de color blanco amarillento, en los me-
nos curados, y ocre en los mas maduros, a veces con algunas manchas azul grisaceas.

ASPECTO INTERIOR
Firme, compacto, cerrado, con algunos pequefios ojos de origen mecanico desigualmente re-
partidos a veces sin ellos, cerrado. En los muy curados algo friable. De color blanco hueso en los
mas jovenes a blanco marfil amarillento, en los mas curados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO

Lisa, seca en los menos maduros y muy seca en los mas curados, apenas elastica en los mas jove-
nes a nada elastica en los muy maduros.

OLOR

Intensidad media a:
* Familia animal: subfamilia: oveja-rebafio, a lana limpia, a cuero.
* Familia otras: cueva himeda y mohosa, a moho.

TEXTURA EN BOCA
De firmeza media, poco friable. Masticabilidad buena. Harinoso. Algo adherente al paladar. Un

poco granuloso. Nada himedo. Graso. Poco cremoso. Homogéneo. Nada fundente. Nada solu-
ble.

AROMA
* Familia afrutada: subfamilia: granos o frutos secos, a nuez, a avellana.

SABOR
Apenas acido, algo salado, levemente Amargo, un leve toque a Umami.

OTRAS SENSACIONES
Leve sensacion picante y algo astringente.

GUSTO RESIDUAL
Se refuerza con el tiempo la sensacion picante y el gusto a frutos secos.

PERSISTENCIA
En los muy curados es mayor de 30 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO DE PENAMELLERA

RAZAS DE GANADO

Bovina: Tudanca, Pardo-Alpina, Frisona. Ovina: Lacha. Caprina: Pirenaica, de los Picos de Europa.

ZONA DE ELABORACION

Todo el Concejo de Pefiamellera Alta en la vertiente suroriental de la Sierra del Cuera en la Comu-
nidad Auténoma de Asturias.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ORIGEN

Su origen es artesanal y familiar.

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacién mixta muy poco acida y muy enzimatica, desuerado suave y lento en
moldes horadados y prensado por volteos (Autoprensado). Por tanto es de pasta blanda. Salado
en el mismo molde espolvoreando sal granulada. Madurado (Tierno-semicurado), en ambiente
hamedo por lo que se enmohece ligeramente y se desarrolla una “morga o remelo”. Elaborado
con leche pasteurizada del ganado segun disponibilidad.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura 4-6 cm, diametro: 8-10 cm, Peso: inferior a 0,5kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 4,8 -5,2, E.S.: 63%, Humedad: 37%, Grasa:/ES: 53%, Cloruro sodico: 2,0%.

INGREDIENTES

Leche de vaca, oveja, cabra o sus mezclas, cultivos lacticos en el caso de ser la leche pasteurizada,
cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica con el lateral un poco convexo, de poca altura.

CORTEZA: Ligera, pringosa y de color amarillo anaranjado con zonas blanquecinas.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, homogéneo cerrado, a veces con algunos pequefios “ojos” desigualmente repar-
tidos. De color amarillento.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Algo rugosa, poco himeda, algo elastica en los tiernos.

OLOR
Intensidad media a:
¢ Familia “lactica”: subfamilia: lactico acidificado, a lactosuero lactico.
* Familia “animal”: subfamilia: rebafio-ganado de que procede, a vaca, oveja, cabra.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza baja (blando) el tierno y mas firme en el semicurado, algo desmenuzable, masticable,
poco gomoso (harinoso), algo adherente el semicurado, de granulosidad media, humedad baja
(algo seco) en el semicurado, poco graso, algo cremoso, algo fundente el tierno y nada el semi-
curado, y algo soluble.

AROMA
Intensidad leve a:

* Familia “lactica”: subfamilia: lactico fresco, a mantequilla.

* Familia “vegetal”: subfamilia: hierba, a hierba cortada.

* Familia “afrutada”: subfamilia: granos o frutos secos, a avellana a nuez.
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Algo acido, correcto de sal, algo a humami.

OTRAS SENSACIONES
Levemente picante en los mas madurados y con predominio le leche de oveja o cabra, algo as-
tringente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas salvo un gusto a:
* Familias “Otras”: subfamilia: cueva hGmeda y mohosa, a moho.

PERSISTENCIA
Media: 15 sequndos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO PIDO

RAZAS DE GANADO
Vaca: Tudanca, Pardo-Alpina, Frisona. Ovina: Lacha. Caprina: Pirenaica, Cabra de los Picos de
Europa.

ZONA DE ELABORACION
Varios pueblos de la comarca de Liébana en la Comunidad Auténoma de Cantabria, en el valle del
Camalefio, donde el paisaje esta formado por frondosos valles y grandes desniveles.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ORIGEN
El queso Pido debe su nombre a la localidad de Pido. Su origen concreto se desconoce pero como
otros quesos de la zona se supone muy antiguo. Es un queso que llegé a quedar solamente una
pasiega elaborandolo, pero transmitié su conocimiento a otros artesanos del lugar y afortunada-
mente ante su peculiaridad (coagulacion lactica), frente a otros quesos tradicionales de Cantabria,
y el ser muy apreciado por los consumidores locales, hizo que la administracion cantabra se deci-
diera a reconocerlo y tipificarlo para salvaguardarlo junto con otros productos locales.

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacién mixta muy acida y poco enzimatica, de desuerado delicado y suave,
prensado ligero por volteo (autoprensado). Salado en la pasta antes del moldeo. Por tanto de
pasta blanda. Fresco. Elaborado con leche pasteurizada de vaca a la que se le puede afadir leche
de cabra y de oveja.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: variable (3cm), Diametro: variable (8-10 cm), Peso: inferior a 0,5 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 4,6-4,8, E.S.: 40-50%, Humedad: 50-60 %, Grasa:/ES: del 45-55%, Cloruro sédico: inferior al 2%.

INGREDIENTES

Leche de: vaca, cabra, oveja, o sus mezclas, cultivos lacticos, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica o discoidal

CORTEZA: Ausencia, la superficie es la de una masa continua y homogénea, de aspecto
granuloso, untuoso, muy himedo, y de color blanco intenso.

ASPECTO INTERIOR

Blando, compacto, cerrado, laminar. De color blanco intenso y mate.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Nada rugoso (untuoso), himedo, nada elastico.

OLOR

Intensidad leve a
* Familia “lactica”: subfamilia: lactico fresco, a leche fresca del ganado de que procede.
* Familia “lactica”: subfamilia: lactico acidificado, a yogur.

TEXTURA EN BOCA
Firmeza baja (blando), nada desmenuzable, masticabilidad alta, nada gomoso, algo adherente,

nada granuloso, humedad media, graso, nada cremoso, homogéneo, nada fundente, algo so-
luble.

AROMA

Intensidad leve a
* Familia “animal”: subfamilia: rebafio-ganado, a animal de que procede (vaca, cabra oveja).
* Familia “vegetal”: subfamilia: hierba, heno, a hierba recién cortada (en primavera)

Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Acido, algo dulce, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Nada picante, nada astringente, si refrescante.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
Menos de 15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO PORRUA

RAZAS DE GANADO
Bovina: Tudanca, Pardo-Alpina, Frisona.
Ovina: Lacha.

Caprina: Pirenaica, de los Picos de Europa.

ZONA DE ELABORACION

Diversos pueblos del concejo de Llanes de la Comunidad Autonoma del Principado de Asturias,
principalmente en los de la estribacion norte de la sierra del Cuera.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ORIGEN
Este queso de elaboracion artesanal y casera que era vendido en los mercados locales de la zona
costera oriental de Asturias. Es un queso de elaboracion sencilla pero de gran calidad y frescura.
Las explotaciones ganaderas de la zona solian ser mixtas, con predominio del ganado vacuno,
pero siempre habia un pequefio grupo de ovejas y cabras. Si el queso que se elaboraba prin-
cipalmente era de vaca, en primavera-y principios-de verano-podia ser de oveja o cabra. En-la
actualidad esta actividad, ante la creciente demanda de este queso, se lleva a cabo en pequefias
industrias que se han especializado y profesionalizado.

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacién enzimatica, de desuerado y prensado suave (compactado). Por tanto
es de pasta blanda. Se salan externamente las dos caras horizontales por frotacion con sal. Fres-
co, sin maduracion. Elaborado con leche cruda o pasteurizada de vaca.

CARACTERISTICAS FISICAS
Altura 3-5 cm, &: 8-10 cm, Peso: 0,5 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 6,0, E.S.: 40-45 %, Humedad: 55-60 %, Grasa:/ES: del 50 %, Cloruro sodico: 2 %.

INGREDIENTES
Leche de vaca, oveja, cabra o sus mezclas, cultivos lacticos en el caso de ser la leche pasteurizada,
cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Discoidal.

CORTEZA: Ausencia. Superficie gelatinosa, hiimeda, de color blanco brillante.

ASPECTO INTERIOR
Compacto, blando, hiimedo, cerrado con algunos pequefos “ojos” de origen mecanico, des-
igualmente repartidos. De color blanco brillante.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Poco o nada rugosa, himeda y algo elastica.

OLOR
Intensidad media a:
* Familia “lactica”: subfamilia: lactico fresco, a leche del ganado de que procede.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza baja (blando), nada desmenuzable, masticabilidad alta, algo gomoso, nada o algo ad-
herente, nada granuloso, humedad alta, graso, nada cremoso, homogéneo, nada fundente, y
poco soluble.

AROMA

Intensidad leve a:
* Familia “animal”: subfamilia: rebafio-ganado, a vaca, a oveja, a cabra.
 Familia “vegetal”: subfamilia: hierba, a hierba cortada.

SABOR
Nada acido, algo dulce, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Nada picante, nada o algo astringente, refrescante.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
Menor de 15segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

D.O.P. QUESO RONCAL

D.0.P.: ORDEN DE 11 DE MARZO DE 1991 (BOE del 14)

RAZAS DE GANADO

Oveja: Rasa y Latxa

ZONA DE ELABORACION

Los siete municipios que forman el Valle del Roncal en la Comunidad Autbnoma de Navarra.

ORIGEN
Desde muy antiguo este queso se elaboraba en las sierras donde las ovejas subian en primavera-
verano a pastar. Estas ovejas de raza “latxa” bajaban en invierno a las Barcenas de Navarra y apro-
vechaban los pastos. Se elaboraba el queso en condiciones muy precarias. Era un queso artesano
y totalmente manual, para madurarlo se bajaba a los pueblos de los valles. En 1981 la Diputacién
de Navarra cre6 una fabrica en Roncal e inici6 los primeros pasos para conseguir la denomina-
cion de origen. Fue el primero de los de quesos de Espafia en recibir la Denominacion de Origen,
mediante la Orden de 2 de marzo de 1981 del Ministerio de Agricultura.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Coagulacion enzimatica. Pasta Prensada. Madurado: Min. 4 meses. Elaborado con leche cruda de
oveja de raza principalmente "latxa" que puede provenir de cualquier punto de Navarra, aunque
la elaboracion y maduracion de los quesos deberan realizarse exclusivamente en locales inscritos
en la D.O. del Valle de Roncal, y en el periodo entre los meses de Diciembre a Julio.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura de 8 a 12 cm, peso y diametro variables.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
Humedad: Max. 40%, Grasa/ES: Min. 45%, pH: alrededor de 5,4

INGREDIENTES

Leche de oveja, cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica con caras sensiblemente planas. Aristas vivas.

CORTEZA: Natural, lisa, dura, gruesa, aspera al tacto, grasa, mohosa o no y de color par-
do o pajizo.

ASPECTO INTERIOR

Pasta de color blanco hueso a blanco amarillento, segiin maduraciéon. Tamafio de cerco proporcio-
nal a la maduracion. Numerosas cavidades irregulares tamafio cabeza de alfiler. Ausencia de ojos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Al tacto es de algo rugosa, seca y muy poco elastica.

OLOR
De intensidad alta a la Familia animal, principalmente a leche de oveja.

TEXTURA EN BOCA

Al morder el queso, tiene una elevada firmeza, siendo semidura en los menos maduros a dura, des-
menuzable y poco pastosa. Algo adherente; entre arenosa y granulosa segin maduracion; algo se-
ca, grasa. Poco soluble.

AROMA
Al masticarlo el aroma que se detecta de forma suave puede recordar a: frutos secos, pifia, sidra,
toques torrefactos (todos ellos mas o menos intensos segun el periodo de maduracion).

SABOR
Poco acido, nada o muy poco amargo, muy poco dulce, salado medio.

OTRAS SENSACIONES
Algo astringente, algo picante, sensaciones que seran mas acusadas cuanto mas maduro esté el
queso.

GUSTO RESIDUAL
Equilibrado. No se perciben sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
De media a alta, segin maduracion, de 15 a 30 sequndos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO SERRAT

RAZAS DE GANADO

Oveja: txiqueta y ripollesa, razas autéctonas.

ZONA DE ELABORACION
Casi todo el Pirineo catalan, menos el Valle de Aran y la parte occidental del Pirineo gerundense.
Principalmente en las comarcas leridanas de alta montafia en la Comunidad Auténoma de Cata-
lufia.

ORIGEN
Este queso elaborado desde el siglo X, en casi todo el Pirineo de Catalufia es uno de los quesos
mas antiguos de Espafia. Nace como en el caso de otros quesos como un recurso para aprove-
char los excedentes de la leche y asi ayudar a la economia de montafa, basicamente ganadera
y de subsistencia, con la venta (trueque) de los quesos elaborados y para conservar el valor
nutritivo de la leche por mas tiempo para el consumo propio. Su produccién ha sido estacional,
en primavera, después del destete de los corderos y antes de que los rebafios subieran a los altos
pastos de la montafa. En la actualidad se elabora a lo largo de todo el afio, aunque su produc-
cion todavia es escasa.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, de prensado intenso. Por tanto es de pasta prensada.
Salado por frotacion de su superficie con sal seca. Madurado, de semicurado a curado. Elaborado
con leche cruda de oveja.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: 8-12 cm, Diametro: 12-18 cm, Peso: 1-2 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 4,8, E.S.: 70 %, Humedad: 30 %, Grasa:/ES: del 50 %, Cloruro sodico: 1,3 %.

INGREDIENTES

Leche de oveja, cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica, con los bordes redondeados, con las caras grabadas con dibujos sim-
bolicos o decorativos, de origen floral o geométrico.

CORTEZA: Lisa, y cerosa, de color amarillo pajizo.

ASPECTO INTERIOR
Firme, compacto, cerrado, a veces con algunos pequefiisimos “ojos” desigualmente repartidos.
De color blanco hueso a amarillo muy tenue. En ocasiones de aspecto friable (se desmenuza),
en los quesos muy curados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO

Rugosidad media, de poco himeda a algo seca, de algo elastica en los tiernos a nada elastica en
los mas madurados.

OLOR

Moderado a
* Familia “lactica”: subfamilia: lactico acidificado, a leche de oveja, evolucionada.
* Familia “animal”: subfamilia: rebafio, a oveja, a cuero.

TEXTURA EN BOCA
Firme, desmenuzable, masticabilidad media, nada gomoso, adherente, algo granuloso, nada
hdmedo (seco), graso, poco cremoso, homogéneo, nada fundente, y algo soluble.

AROMA
Leve a:
* Familia “vegetal”: subfamilia: plantas aromaticas, a romero, brezo, tomillo.

SABOR
Ligeramente acido, poco salado.

OTRAS SENSACIONES
Algo picante, algo astringente.

GUSTO RESIDUAL
Leve a:
* Familia “afrutada”: subfamilia: granos secos, a avellana, nuez.

PERSISTENCIA
<15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

D.O.P. QUESO TETILLA

D.O.P.: ORDEN DE 24 DE NOVIEMBRE DE 1993 (BOE de 25 de diciembre)

RAZAS DE GANADO

Vaca: Frisona, Rubia gallega, Pardo Alpina y sus cruces.

ZONA DE ELABORACION

Todo el territorio de la Comunidad Auténoma de Galicia.

ORIGEN
La historia del origen de este queso gallego se pierde en el tiempo. Plinio ya hablaba de este
queso en el siglo |, decia que en Galicia habia unos quesos a los que llamaba “mamulas lactem”
o “mamillas de leche”. Aunque hay teorias que sittan el origen del Queso Tetilla en un convento
de monjas en el s. XI. Lo que si esta claro es que Galicia siempre ha tenido vacas y por lo tanto
siempre los pastores gallegos han elaborado queso. Su forma es el resultado de utilizar moldes
llamados “cuncas “ antiguamente de madera.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
De coagulacion mixta, Poco acida y Altamente enzimatica. Prensado suavemente (compactado).
Pasta Blanda. Queso madurado, (min. 7 dias) de tierno a semicurado . Elaborado con leche de
vaca pasteurizada.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura 9-15 cm. Diametro: 9-15 cm. Peso: 0,5 y 1,5 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
Humedad: 45-50%, PT/ES: 40%. Grasa/ES min. del 45%, pH: 5,0-5,5, Cloruro Sodico: 2%.

INGREDIENTES

Leche de vaca, o leche de vaca con leche de oveja y/o cabra, cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cénica, concavo-convexa en forma de teta o pera.

CORTEZA: Es apreciable, fina, lisa, limpia sin mohos y elastica, de menos de 3 milimetros
de espesor, de color amarillo pajizo y sin mohos.

ASPECTO INTERIOR
Cerrado y uniforme, sin ojos o con pocos y regularmente repartidos de color blanco marfil a
amarillo suave.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Al tacto es apenas rugosa, levemente hiimeda, elastica.

OLOR
De intensidad baja, a acido lactico, a la leche de que procede.

TEXTURA EN BOCA

Al morder el queso es poco firme, poco o nada desmenuzable, tierno al masticarlo, nada go-
moso, poco adherente, nada granuloso, muy soluble, seco en boca. Poco graso. Pundente y
Cremoso.

AROMA
Al masticarlo el aroma que se detecta, de ligera intensidad, es lacteo, recuerda a mantequillay un
toque a vainilla, en los mas evolucionados.

SABOR
Es ligeramente acido y correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Nada picante, nada astringente, nada ardiente.

GUSTO RESIDUAL
No se detectan nuevas sensaciones distintas de las ya descritas.

PERSISTENCIA
Poco persistente, dura 15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO TRONCHON

RAZAS DE GANADO
Oveja (Rasa aragonesa, Guirra y otras) y cabra.

ZONA DE ELABORACION

Regidén natural del Maestrazgo, comarca historica espanola que se extiende por el sureste
de Teruel, provincia de la Comunidad Auténoma de Aragon, por el norte de Castelldn,
provincia de la Comunidad Autonoma de Valencia y por la parte sur de Tarragona, provincia
de la Comunidad Auténoma de Catalufia.

ORIGEN

El nombre de este queso histérico proviene de Tronchén, municipio de la provincia de
Teruel. La situacion de la villa, al final del Sistema Ibérico y su altura media de unos
1.131metros, la hacen un terreno totalmente montafioso, que forma parte de la cuenca
alta del rio Guadalope, al que van a verter las corrientes de agua, la mayoria de tipo
estacional, que nacen y atraviesan el término.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

Todo ello determina dos tipos de clima: uno duro en las partes altas y unos microclimas
mas suaves en los barrancos profundos ocasionados por la erosién de las corrientes de
agua. Los inviernos son frios y secos, con mas heladas que nevadas alcanzando unas
temperaturas extremas de -10°, con primaveras cortas y frias, prolongandose las heladas
invernales. Por estas circunstancias climaticas los pastores en invierno bajaban el ganado,
cabras y ovejas, a las zonas proximas mas calidas, de la Comarca del Maestrazgo, hasta la
llegada del verano en que volvian a Tronchon.

Por ello, a lo largo del tiempo, se ha ido extendiendo la elaboracion del queso Tronchén
por el Maestrazgo.

El nombre de Maestrazgo deriva del término maestre, ya que estos territorios se
encontraban bajo la jurisdiccién del Gran Maestre de las 6rdenes militares del Temple, San
Juan y Montesa. Desde 1999 en la provincia de Teruel, existe una comarca oficialmente
Ilamada Maestrazgo, pero histéricamente localidades de otras comarcas del Bajo Aragén y
Matarrafia también formaron parte de él.

En la provincia de Castellén (1985), el Maestrazgo lo constituyen tres demarcaciones
territoriales y asimiladas a las comarcas del Bajo Maestrazgo, Alto Maestrazgo y Los
Puertos de Morella. Sin embargo, el territorio histérico del Maestrazgo en Castellon
también abarca poblaciones del Alcalatén y la Plana Alta.

No se sabe desde cuando se elabora este queso, pero hay datos que confirman, que en
1615 ya era un queso célebre en toda Espafia. Miguel de Cervantes hace referencia a él por
dos veces, en los capitulos LIl y en el LXVI, en la segunda parte de su gran obra maestra El
Ingenioso Hidalgo Don Quijote de la Mancha. En la actualidad, con el mismo tipo de molde
se elaboran quesos en otras zonas distintas a la tradicional del Maestrazgo, con distinto
procedimiento de elaboracion y empleando leche de vaca y otras mezclas.

El queso Tronchén tradicional es un queso madurado de leche de oveja, cabra o sus
mezclas, si bien ha sido muy frecuente consumirlo en fresco en las zonas de origen y
limitrofes.

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimdatica obtenida con coagulante vegetal Cynara
cardunculus o con cuajo, de prensado intenso (preprensado en cuba, moldeo, compactado
y prensado en prensa).

Por tanto es de pasta prensada. Salado por inmersion en salmuera. Madurado de 2 a 6
meses.

Elaborado con leche cruda o pasteurizada de oveja y/o cabra en funcién de la
disponibilidad del ganado.

CARACTERISTICAS FISICAS
Altura: 8 a 12 cm, Diametro: 10 a 16 cm, Peso variable: 0,7 a 1,5 kg.

AlIMEntacion.es
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS
pH: 5,3; E.S.: 60%; Humedad: 40%; MG: 45%; Grasa:/ES: 54% y Cloruro sédico: 2’'2%.

INGREDIENTES
Leche de oveja, cabra o mezcla en diferentes proporciones, cultivos lacticos, coagulante
vegetal o cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR
FORMA: Cilindrica o troncocénica (dos troncos de cono unidos por su base mayor y las
otras dos caras hendidas como el crater de un volcan).

CORTEZA: Natural, limpia, semidura, cerrada, con brillo natural, bien grabada con
motivos florales. Su color es blanco marfil en los que predomina la leche de cabra a
marfil amarillento en los de oveja. Sin bafios de aceite, ceras, parafinas, ni sustancias
plasticas.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, cerrado, a veces con algunos pequefios ojos desigualmente repartidos, de color
blanco marfil en los de cabray amarillo claro en los de oveja. El color es mas intenso, mas oscuro,
en aquellos de mayor maduracion.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO

Segun el grado de maduracion

-en los semicurados: algo rugosa, seca y nada elastica.

-en los muy madurados: rugosa, muy seca y nada elastica,
OLOR

Intensidad de leve a moderada seguin grado de maduracién a:

AlIMEntacion.es
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

Familia lactica: a lactosuero acidificado.
Familia animal: a la leche del animal de que procede
Familia vegetal: a los pastos y a las hierbas aromaticas de ellos.

Intensidad moderada a:
Familia afrutada: a frutos secos

TEXTURA EN BOCA

Segun maduracién:
Semicurado: firme, poco desmenuzable, muy masticable, algo harinoso, algo
adherente, de granulosidad fina, algo seco, graso, algo cremoso, homogéneo, nada
fundente, algo soluble.
Muy madurado: muy firme, algo desmenuzable, masticable, algo arenoso, nada
adherente, de granulosidad media, seco, muy graso, cremoso, homogéneo, nada
fundente, nada soluble.

AROMA

De intensidad leve a moderada segiin maduracion:
Familia “vegetal”: subfamilia: plantas aromaticas, a aromas de pasto, tomillo,
romero...
Familia animal: subfamilia: rebafio del ganado: a leche del animal del que proceda.
Familia afrutada: subfamilia granos o frutos secos, a avellana en los quesos puros
de oveja.

SABOR

Ligeramente acido en los mas jovenes, algo dulce en los muy curados, algo amargo en

aquellos que se coagularon con coagulante de origen vegetal, correcto de sal.

GUSTO RESIDUAL

No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA

De 15 a >30 segundos.

OTRAS SENSACIONES
Levemente picante en los muy madurados de oveja, algo astringente.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO URBIES

RAZAS DE GANADO

Vaca: Tudanca, Pardo-Alpina, Frisona.

ZONA DE ELABORACION

La parroquia de Urbiés, del Concejo de Mieres de la Comunidad Auténoma de Asturias.

ORIGEN
Este queso fermentado y madurado, elaborado con leche de vaca es muy parecido a otros quesos
fermentados de norte peninsular, Gaztazarra, Tupi... De arraigo popular en las areas rulares ga-
naderas, donde se consume en ocasiones, con abundante pan y vino pues es un queso de gusto
muy fuerte y picante. Su coagulacion totalmente acida, por acidificacion natural de la leche, hace
pensar que es un queso muy antiguo.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion acida, con retirada de parte de la grasa que se decanta durante el
tiempo de coagulacion. Desuerado por escurrido en sacos de tela (una semana). Salado y ama-
sado de la pasta obtenida una vez por semana, durante 5 meses. Maduracion: los mohos que
se desarrollan en la superficie entre amasado y amasado proteolizan la masa llegando a licuarla
(textura cremosa y untable) Por tanto es de pasta blanda y untable. Elaborado con leche cruda
de vaca.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Al ser una pasta su presentacion depende del recipiente utilizado como envase, casi siempre
pequefios tarros de barro esmaltados interiormente.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,4, E.S.: 56 %, Humedad: 44 %, Grasa:/ES: 44 %, Cloruro sédico: 2 %.

INGREDIENTES

Leche de vaca, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Sin forma ni tamarios definidos.
CORTEZA: Ausencia.

ASPECTO INTERIOR

Pasta homogénea, untuosa, de color anaranjado.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Nada rugoso (untuoso), algo himedo, nada elastico.

OLOR

Intensidad de media a alta a:
* Familia “lactica”: subfamilia: lactico acidificado, a cuajada acidificada.
e Familia “animal”: subfamilia: carne, a caldo de carne.
* Familias “otras”: subfamilia: cueva himeda y mohosa, a moho.

TEXTURA EN BOCA

Nada firme, nada desmenuzable, muy masticable, poco gomoso (pastoso), adherente, nada
granuloso (harinoso), poco himedo, poco graso, algo cremoso, homogéneo, algo fundente, y
soluble.

AROMA
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Algo acido, algo amargo, correcto de sal, algo a humami.

OTRAS SENSACIONES
Picante, astringente, ardiente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas salvo que se advierte un gusto a:
* Familias “otras”: subfamilia: grasa oxidada, a rancio.

PERSISTENCIA
30 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO VALLE DE ALCUDIA

RAZAS DE GANADO

Oveja: Merina.

ZONA DE ELABORACION

El Valle de Alcudia situado al suroeste de la provincia de Ciudad Real de la Comunidad Auténoma
de Castilla La Mancha.

ORIGEN
La calidad de los pastos naturales del Valle de Alcudia transfiere a la leche unas propiedades que
se trasladan a los quesos de leche de oveja, que bien elaborados artesanalmente, constituyen
una de las producciones agroalimentarias de calidad mas importantes. El origen de este queso
esta ligado a la importancia ganadera del Valle, ya que era zona de paso y estancia de los pas-
tores de rebafios de ovejas merinas trashumantes, por lo que siempre existio una tradicion de
elaborarlo y en la actualidad se trata de que no desaparezca.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, de desuerado y prensado intenso. Por tanto es de pasta
prensada. Salado por inmersion en salmuera. Con una maduraciéon de 3 a 12 meses. Elaborado
con leche pasteurizada de oveja.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: 10-12 cm, &: 22 ¢cm, Peso: 2-3 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,5-5,8, E.S.: 60-64%, Humedad: 36-40%, Grasa:/ES: 50-53%, Cloruro sédico: 2%.

INGREDIENTES

Leche de oveja, cultivos lacticos cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica. Caras superior e inferior planas y el lateral ligeramente con-
vexo.

CORTEZA: Dura, compacta, cerrada, bien grabada, el lateral con dibujos en forma de
zigzag, que simulan las marcas que dejaban los antiguos cinchos de esparto y las caras superior
e inferior por el dibujo o “flor” del entremiso. De color blanco amarillento en los semicurados y
pardo oscuro untado de aceite en los curados, que ira oscureciendo cuanto mas viejo (maduro)
sea el queso.

ASPECTO INTERIOR

Firme, compacto, con algunos “ojos” de origen biolégico (fermentacion) distribuidos irregular-
mente. De color blanco marfil a amarillento, siendo mas oscura en los mas curados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

TEXTURA AL TACTO

Poco rugosa en los tiernos y rugosa en los mas curados (afiejos), algo himeda en tiernos y seca
en los afejos, de baja elasticidad los tiernos y nada elasticos los curados.

OLOR

Intensidad media a:
* Familia lactica: subfamilia: lactico acidificado, a lactosuero acido en los mas jovenes.
* Familia animal: subfamilia: oveja-rebafio, a cuero, en los mas curados.
* Familia animal: subfamilia: grasa de oveja, a lana limpia, en los mas curados.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza media en los tiernos y muy firme (algo duro), en los afiejos, algo desmenuzable en
los tiernos y desmenuzable en los afiejos, masticable, nada gomoso (harinoso), nada adherente,
poco granuloso el tierno y algo mas los muy madurados, poca humedad en los tiernos y nada ha-
medos (secos) los afiejos, de algo graso a graso dependiendo de la edad del queso, algo cremoso,
homogéneo, poco fundente y algo soluble.

AROMA
Intensidad baja a:

* Familia lactica: subfamilia: lactico fresco, a leche de oveja, en los mas jovenes.

* Familia vegetal: subfamilia: hierba, a hierba cortada en los mas jovenes en primavera,
a heno en otras épocas.

* Familia afrutada: subfamilia: granos o frutos secos, a nuez, a avellana, en los mas cura-
dos.

SABOR
Ligeramente acido, correcto de sal, a veces algo dulce en los muy curados.

OTRAS SENSACIONES
Leve sensacion picante en los semicurados que se acentla en los afiejos. Algo astringente en los
muy madurados.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas aunque algunas de ellas se intensifican.

PERSISTENCIA
Segun el grado de madurez. Duracién de 15 a 30 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

QUESO VIDIAGO

RAZAS DE GANADO

Mezcla de alguna de ellas. Ganado que predomina en la zona donde se elabora.

ZONA DE ELABORACION
El Concejo de Llanes, en la parte oriental de la Comunidad Autonoma de Asturias.

ORIGEN
Se encuentra en el grupo de los quesos denominados “quesos de nata”, de pasta muy elastica,
blanda y cremosa que a principios del siglo XX proliferaron mucho ya que hubo numerosas
queserias de tipo familiar que se dedicaron a elaborar este tipo de queso. El secreto de este éxito
se debe a la calidad de la leche de vaca que se produce en el Concejo de Llanes, con praderas
cercanas al mar, con elevada pluviosidad y humedad ambiental que favorece el desarrollo de
pastizales muy variados y ricos que se refleja luego sobre todo en el olor y aroma del queso.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion enzimatica, de prensado intenso. Por tanto es de pasta prensada. Sa-
lado por inmersion en salmuera. con una maduracion minima de 3 meses. Elaborado con leche
de oveja que puede ser cruda o pasterizada; en el caso que se elabore con leche cruda proceden-
te de ganaderias propias y/o de ganaderias ubicadas en términos municipales limitrofes al lugar
de fabricacion, el queso se denomina “Artesano”.

CARACTERISTICAS FISICAS

Longitud 20-22cm. Anchura: 10-12 cm. Altura 5-6 cm. Peso: 1 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 5,0, E.S.: 56 %, Humedad: 44 %, Grasa:/ES: del 45 %, Cloruro sodico: 2,0 %.

INGREDIENTES

Leche de vaca, cultivos lacticos, cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Paralelepipédica.
CORTEZA: Fina, blanda, limpia, cerrada y algo pringosa, de color hueso amarillento.

ASPECTO INTERIOR

Cerrado, sin “ojos”, homogéneo, de color amarillo tenue.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Nada rugoso (liso), poco himedo (untuoso), elastico.

OLOR

Intensidad media a:
e Familia “lactica”: subfamilia: lactico acidificado, a lactosuero acidificado.
¢ Familia “animal”: subfamilia: vaca-rebafo, a vaca.

TEXTURA EN BOCA
Poca firmeza (blanda), nada desmenuzable, muy masticable (tierno), algo gomoso (pastoso),
algo adherente, poco granuloso (harinoso), algo himedo, graso, cremoso, fundente, y soluble.

AROMA
Intensidad baja a
* Familia “lactica”: subfamilia: lactico acidificado, a mantequilla.
* Familia “vegetal”: subfamilia: hierba, a heno.
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Ligeramente acido, algo dulce, correcto de sal.

OTRAS SENSACIONES
Nada picante, nada astringente, nada ardiente.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas salvo un gusto a:
e Familia “lactica”: subfamilia: lactico fresco, a nata dulce.

PERSISTENCIA
Menor de 15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

D.O.P. QUESO ZAMORANO

D.O0.P.: ORDEN DE 6 DE MAYO DE 1993 (BOE del 20)

RAZAS DE GANADO

Oveja: Castellana y Churra.

ZONA DE ELABORACION

Todos los términos municipales de Zamora en la Comunidad Auténoma de Castilla-Le6n.

ORIGEN
En el Museo de Zamora hay restos arqueol6gicos que dan cuenta de la actividad quesera en la pro-
vincia Los restos mas antiguos son de la Edad del Cobre, hace mas de 4.000 afios. Son recipientes
agujereados, realizados en barro que los arque6logos llaman queseras o encellas, se utilizaban para
separar el suero del queso. Estas vasijas se han encontrado en casi toda la provincia de Zamora.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

Los romanos también elaboraban quesos, y Columela, el gran historiador de la Hispania romana
nos dejo un impresionante catalogo de cémo elaboraban los quesos en esta época. En la Edad Me-
dia hay muchas referencias a la gran importancia del ganado lanar en la zona y a la produccion del
queso. El Catastro del Marqués de la Ensenada, que realiz6 en 1752 refleja la producciéon de queso
y su cabafa ganadera de esta region.

TIPO DE QUESO
De coagulacién enzimatica. Prensado. Pasta prensada. Madurado: Min. 100 dias. Elaborado con
leche cruda o pasteurizada de oveja de las razas Castellana y Churra. Si ha sido elaborado con
leche cruda, utilizando coagulante de origen animal (cuajo), podra llamarse “Artesano”.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura: Max.14 cm, Diametro: Max. 24 cm, Peso: Max. 4 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
Humedad: Max. 45%, Proteina/ES: Min. 25%, Grasa/ES: Min. 45%, pH: 5,1 a 5,8. Cloruro Sodico:
2,0-2,3%.

INGREDIENTES

Leche de oveja, cultivos lacticos, cuajo, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Cilindrica. Caras horizontales sensiblemente planas y laterales rectas que llevan
impresa la marca de la “pleita” (Trenzado del esparto).

CORTEZA: Dura, de color amarillo palido o gris oscuro, y bien definida.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ASPECTO INTERIOR
Dependiendo del tiempo de maduracion, el aspecto de la pasta es compacto, cerrado, con al-
gunos pequefios ojos, de origen mecanico. Color blanco marfil con ligero tono amarillento,
superficie semi-mate en los mas jovenes y color marfil y mate en los mas curados.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO

Al tacto es rugoso, algo himedo en los mas jovenes y seco en los muy curados y algo elastica los
menos maduros y nada elastica en los muy curados.

OLOR
De intensidad media que recuerda a leche de oveja, a mantequilla cocida y heno en los mas jovenes
que evoluciona a frutos secos, nueces y un toque picante en los curados.

TEXTURA EN BOCA

Al morder el queso, tiene una firmeza media en los jovenes, y alta en los muy madurados, es
desmenuzable, tierno y pastoso. Algo adherente, harinoso, himedo en los frescos y seco en los
muy maduros, poco graso, nada cremoso, nada fundente y algo soluble.

AROMA
Al masticarlo el aroma que se detecta de forma suave recuerda: a cuajada de oveja bien evolucio-
nada, a acidos grasos volatiles. A frutos secos.

SABOR
Algo acido, nada salado.

OTRAS SENSACIONES
Algo astringente segin maduracion, y algo picante, en los muy curados.

GUSTO RESIDUAL
No se perciben sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
De media a alta, segiin maduracion, de 15 a 30 sequndos.
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I CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

D.O.P. QUESUCOS DE LIEBANA

D.0.P.: ORDEN 7 de Marzo de 1994 (BOE del 21)

RAZAS DE GANADO

Vaca: Tudanca, Pardo-Alpina, Frisona. Oveja: Lacha. Cabra: Pirenaica, Cabra de los Picos de Europa

ZONA DE ELABORACION

Comprende diferentes términos municipales de la comarcas de Liébana, y Ayuntamiento de Pe-
farrubia en la Comunidad Auténoma de Cantabria.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ORIGEN
La tradicion explica que la costumbre del ahumado de los Quesucos viene de la necesidad que
tenian antiguamente de evitar la entrada de la mosca a las cuevas de maduracion, para lo que
hacian una hoguera en la entrada. De esta forma, ademas el queso se ahumaba y comprobaron
que se alargaba su conservacion. Este hecho fue favorable (consejo de Columela) para poder
enviarlos a Roma, o para ser llevados en expediciones a las nuevas tierras conquistadas, como la
de Riba Herrera al Pera.

TIPO DE QUESO
De coagulacion mixta poco acida, altamente enzimatica. Prensado levemente por volteo. Pasta
Blanda. Madurado, y opcionalmente ahumado. Elaborado con leche de vaca/oveja/cabra pasteri-
zada. En los quesos que tengan un periodo de maduracién de 60 dias, la leche puede ser cruda.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Altura de 3 a 10 cm, Diametro: 8 — 12 cm, Peso: Variable.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
Humedad: min. 30%, Proteina/ES: 20-30%, Grasa/ES: min. 45%. PH: 5,0-5,3 y Cl Na:1,6 %-3,0 %.

INGREDIENTES

Leche de vaca/oveja/cabra o sus mezclas, cultivos lacticos, cuajo, cloruro sodico.

ASPECTO EXTERIOR
FORMA: Cilindrica o discoidal

CORTEZA: Corteza definida pero delgada, algo rugosa, de color blanco hueso a blanco
amarillento en los maduros, y de color ocre o marrén claro en los ahumados.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

ASPECTO INTERIOR
El interior es compacto, continuo, cerrado, a veces con algunos ojos mecanicos (pocos) distribuidos
irregularmente, de color blanco en los Tiernos a amarillo pajizo en los Curados: El color sera mas o
menos intenso dependiendo de la época y del tipo de leche empleada.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO

La pasta al tacto es de rugosidad débil en los tiernos a algo rugosa en los mas maduros, hiimeda
y algo elastica en los tiernos, y poco himeda y nada elastica en los mas maduros.

OLOR
De intensidad, media a Familia lactica a mantequilla, a la Familia torrefacta a humo en los ahu-
mados.

TEXTURA EN BOCA

Al morder tiene una firmeza baja, es blanda, en los tiernos y es mas firme en los mas curados,
algo desmenuzable, masticable, harinosa, algo adherente en los curados, de granulosidad me-
dia, algo seca en los muy curados, poco grasa, es algo fundente en los tiernos y nada en los
curados.

AROMA
Al masticarlo el aroma que se detecta de forma leve recuerda: a humo en los ahumados.

SABOR
No muy intenso, algo lactico, nada salado.

OTRAS SENSACIONES
Algo astringente, levemente picante en los ahumados, sensaciones que seran mas acusadas
cuanto mas maduro esté el queso o si son de leches de cabra u oveja.

GUSTO RESIDUAL
A mantequilla en los tiernos y en los curados a mantequilla evolucionada.

PERSISTENCIA
Es poco persistente, menos de 15 segundos.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

REQUEIXO

RAZAS DE GANADO

Vaca: Rubia gallega, Frisona.

ZONA DE ELABORACION

Comunidad Autonoma de Galicia.

ORIGEN
Este queso es el resultado de la fermentacion espontanea de la leche cruda gracias a las bacterias
y levaduras presentes en la propia leche y en su entorno dejandola a temperatura ambiente,
cubierta con una tela hasta que cuaje. Una vez coagulada la leche para que se considere que el
producto obtenido se llame queso habra que eliminar la fase hidrica en mayor o menor grado
obteniéndose Requeixo de diferentes texturas en funcion de su humedad.

Esta manera de coagular la leche (coagulacion acida) es una practica que se realiza, probable-
mente, desde los inicios del pastoreo del ganado en diferentes culturas y sociedades para conser-
var por mas tiempo el valor nutritivo de la leche, al ser esta perecedera y sobre todo en las épocas
de mayor produccion. Nuestros antepasados elaboraban este tipo de queso y lo comian de for-
ma habitual, sobre todo en algunas zonas del Norte de Espafia, ejemplo de ello son los quesos
Cebreiro en Galicia, Afuega’l pitu en Asturias, De Pido en Cantabria, Montsec en Cataluia.

Se debe resaltar que el nombre de este queso fresco “Requeixo” no induzca a pensar que se trata
de otro producto lacteo llamado “requesén” el cual se elabora con el lactosuero sobrante de la
produccion de queso y es por tanto un subproducto del queso.

Aunque la produccion de este queso desde hace varias décadas se llevaba a cabo principalmente
en una empresa lucense, en la actualidad son muchas las queserias que comenzaron a producir
Requeixo, producto diferenciado y de gran calidad que esta buscando el reconocimiento de una
D.O.P. o L.G.P.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

TIPO DE QUESO
Es un queso de coagulacion acida muy larga (varios dias), a veces mixta muy acida y poco enzi-
matica, en ocasiones se retira la fase grasa que se ha decantado en la superficie durante la coa-
gulacion, para facilitar el desuerado que sera por escurrido en sacos, menos o mas prolongado,
dependiendo de la humedad y por tanto de la consistencia que se quiera que tenga el queso.
La fase grasa separada se incorpora a la cuajada ya desuerada y se mezcla, homogeneizando la
pasta. No prensado. Por tanto es de pasta blanda. No salado. Fresco, sin maduracion. Elaborado
con leche cruda de vaca producida en Galicia.

CARACTERISTICAS FISICAS

Presentacion en el mercado: en tarrinas. Peso: 0,5, 1 kg.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
pH: 4,6-4,8, E.S.: 40-50%, Humedad: 50-60%, Grasa:/ES: del 50%.

INGREDIENTES

Leche de vaca, en ocasiones cuajo.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Al ser una pasta muy blanda no tiene forma definida.
CORTEZA: Carece.

ASPECTO INTERIOR

El aspecto de su masa es lechoso y en funcién de su grado de humedad mas o menos granuloso
y laminar. El color es blanco a blanco amarillento.
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CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Nada rugosa, untuosa, muy himeda, nada elastica.

OLOR
Intensidad media a:
 Familia lactica: subfamilia: lactico acidificado, a yogur.
* Familia vegetal: subfamilia: hierba, a hierba cortada, en primavera y si pasta el ganado.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza baja (muy blanda a blanda en los mas desuerados), nada desmenuzable, muy masticable,
nada gomoso, nada adherente, nada granuloso (harinoso), humedad de muy alta (acuoso) a alta
(jugoso), en funcién del grado de desuerado, algo graso, mas o menos cremoso en funcion de la
consistencia, homogéneo, nada fundente, y algo soluble.

AROMA
Intensidad de baja a media a:
 Familia lactica: subfamilia: lactico fresco: a mantequilla.
¢ Familia animal: subfamilia: vaca-rebafio, a vaca.
Se advierte que se refuerza la intensidad de las notas ya descritas para el olor.

SABOR
Acido.

OTRAS SENSACIONES
Nada picante, nada astringente, refrescante.

GUSTO RESIDUAL
No se advierten sensaciones diferentes a las ya descritas.

PERSISTENCIA
Menor de 15 segundos.
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D.O.P. SAN SIMON DA COSTA

D.O.P.: ORDEN APA/1540/2005, de 17 de mayo (BOE del 30)

RAZAS DE GANADO
Vaca: Frisona, Rubia gallega, Pardo Alpina y sus cruces.

ZONA DE ELABORACION

La comarca de la Terra Cha en la provincia de Lugo. Comunidad Auténoma de Galicia.

ORIGEN
Los origenes del queso “San Simé6n da Costa” se remontan, segun la leyenda, a los pueblos que
durante la cultura castrefia se asentaron en las zonas proximas a los montes de la Sierras de A
Carba y de O Xistral.
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CATALOGO ELECTRONICO DE QUESOS DE ESPANA

No hay documentos escritos de la Edad Media que lo atestiglien pero se cree que ya en aquella
época este queso era parte de la alimentacion familiar y pago de impuestos a la nobleza o al
clero. Documentos posteriores acreditan su fama y reconocimiento. En 1892 el Ayuntamiento de
Villalba aprueba la cuenta de la adquisicion de 2 quesos de San Simén, para enviar a la Exposi-
cion de Chicago (“Villalba en el siglo XIX” de D. Antonio Pefia Novo).

TIPO DE QUESO
De coagulacion enzimatica. Pasta Prensada. Queso madurado: min. 30 dias para el tamafio pe-
quefio (bufones) y min. 45 dias para el tamafio grande. Ahumado con madera de abedul. Elabo-
rado con leche de vaca pasteurizada o cruda. Si es de leche cruda debera tener una maduracion
de 60 dias.

CARACTERISTICAS FISICAS

Altura: 10-13 cm (bufones) y 13-18 cm, Diametro: 9-15 cm. Peso: 0,4 - 0,8 kg, tamafio de pequefio
y 0,8y 1,5 kg, tamafio grande.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

Humedad: max. 45%, Grasa/ES: min. del 45% y max. 60%, pH: 5,0-5,6, cloruro sodico 2%.

INGREDIENTES

Leche de vaca, cuajo, cultivos lacticos en el caso de que sea de leche pasteurizada, cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

FORMA: Intermedia entre trompo y bala, terminando la parte superior en pico.

CORTEZA: Dura e inelastica, de 1 a 3 mm de grosor, brillante, lisa, cerosa, ahumada, de
color amarillo-ocre y algo grasienta.
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ASPECTO INTERIOR

Compacto, cerrado, si presenta ojos seran en nimero no muy elevado, de forma redondeada o
irregular, de tamafo pequefo. De color entre blanco y amarillo.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Al tacto es lisa, algo himeda y de algo a bastante elastica segn maduracion.

OLOR
De intensidad media, a la Familia lactica, a mantequilla, a la Familia torrefacta, a humo.

TEXTURA EN BOCA
Al morder la pasta es firme, algo desmenuzable, masticable, levemente gomosa, algo adherente,
levemente granulosa, poco himeda, poco cremosa, algo fundente, bastante soluble.

AROMA
Al masticarlo el aroma no presenta nuevas sensaciones distintas de las ya descritas para el olor
pero si aumentan en intensidad.

SABOR
Poco salado, algo acido, algo dulce.

OTRAS SENSACIONES
En quesos muy maduros es algo picante, algo astringente, nada ardiente.

GUSTO RESIDUAL
No se detectan nuevas sensaciones distintas de las ya descritas.

PERSISTENCIA
Algo persistente, mas de 15 segundos.
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D.O.P. TORTA DEL CASAR

D.O.P.: ORDEN APA/1144/2002, de 6 de mayo (BOE del 23)

RAZAS DE GANADO
Oveja: Tronco Merina y Entrefina.

ZONA DE ELABORACION

Términos municipales de las comarcas de Los Llanos de Caceres, Sierra de Fuentes y Montan-
chez, en la provincia de Caceres de la Comunidad Auténoma de Extremadura.

ORIGEN
Debido a la orografia, clima y suelos, la zona geografica de la D.O.P. Torta del Casar ha estado
vinculada desde hace siglos a las practicas de la trashumancia y el pastoreo. Posteriormente las
primitivas vias migratorias fueron transformadas en caminos regulados (cafiadas), de obligado
uso para rebafios.
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No es hasta 1291 cuando hay constancia de la presencia de rebafios establecidos, gracias a un
documento escrito de un Privilegio Real del Rey Sancho IV, por el que se otorga a la aldea del
Casar una tierra de media legua de extension, alrededor de la aldea del Concejo de Caceres, para
que los ganaderos pudieran Ilevar libremente a pastar a sus ganados. Asi mismo se conoce que
ya en esta época la Torta del Casar era utilizada como moneda de pago, aunque no es hasta 1791
cuando Gregorio Sanchez de Dios deja constancia escrita de la existencia tanto del queso, que
pagaba diezmos, como de las cabezas de ganado lanar que lo producen.

TIPO DE QUESO
De coagulacion enzimatica. Coagulado con coagulante de origen vegetal, proveniente de las
flores desecadas del cardo Cynara Cardunculus. Prensado moderado (compactado). Pasta Blanda.
Salado: a mano por frotacion con sal de la superficie del queso o por inmersion en salmuera.
Madurado: 60 — 9o dias. Elaborado con leche cruda de oveja.

CARACTERISTICAS FISICAS
Altura: Min. 7 cm, Relacion entre altura y diametro maxima de un 50%. Peso: Grande, de 80o1-1100
gr. Mediano, de 501-800 gr. Pequefio, de 200-500 gr.

CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
Humedad: Max. 50%, Proteina/ES: Min. 35%, Grasa/ES: 50%, pH: Min. 5,2 y Max. 5,9, Cloruro
sodico: Max. 3%

INGREDIENTES

Leche de oveja, coagulante de origen vegetal (Cynara Cardunculus), cloruro sédico.

ASPECTO EXTERIOR

Tradicionalmente este queso se ha envuelto en hojas de plagamo, actualmente también y en
papel de aluminio.

FORMA: Cilindrica con caras sensiblemente planas y superficie lateral convexa.

CORTEZA: Semidura, con color uniforme de tonalidades ocres sin adicién de colorantes,
puede presentar pequefias grietas en su superficie.
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ASPECTO INTERIOR
Pasta de consistencia blanda a muy blanda, a veces se vierte a través de las posibles grietas de
la corteza, de color de blanco a amarillento. Puede presentar ojos redondeados propios de la
maduracion repartidos en el corte.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
TEXTURA AL TACTO
Al tacto es untuosa en los quesos muy blandos y nada rugosa. Algo himeda. Nada elastica.

OLOR

De intensidad media segin edad del queso que recuerda, a la familia lactica a yogur, a nata
dulce, segun la época del afio y la edad de maduracion del queso, a la familia animal, a leche de
oveja, a la familia vegetal, a heno, a hierba mojada.

TEXTURA EN BOCA

Firmeza débil, blanda incluso liquida, mas o menos firme en los Afiejos, nada friable, muy ma-
sicable, tierna y pastosa en los menos blandos, algo adherente, poco o nada granulosa, poco
hameda. Cremosidad moderada o alta en los muy maduros. Fundente. Algo soluble.

AROMA
De forma suave a mas intenso, segiin maduracion, recuerda a las caracteristicas ya descritas en
el olor y a mantequilla.

SABOR
Nada acido, nada salado y algo amargo.

OTRAS SENSACIONES
Nada picante, poco astringente, nada ardiente.

GUSTO RESIDUAL
No se detectan nuevas caracteristicas a las ya descritas.

PERSISTENCIA
Media, menos de 15 a 30 segundos segln tiempo de maduracién.
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