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FormatgedeL’AltUrgell i LaCerdanya ✪

(Queso de L’Alt Urgell y La Cerdanya)

DENOMINACIÓN DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRÁFICA: La Denomi-

nación de Origen Protegida ampara

la producción de leche y la elabora-

ción del queso en las comarcas de

l’Alt Urgell y La Cerdanya de las pro-

vincias de Lleida y Girona.

CARACTERÍSTICAS: Se utiliza exclusivamente leche fresca de va-

ca. El proceso de maduración se prolonga durante un mínimo de 45

días en cavas. Los quesos son de forma cilíndrica, de 2,5 kilos de

peso, de pasta prensada, no cocida, de color crema o marfil, de tex-

tura tierna y cremosa, de aroma dulce y penetrante, gusto suave,

agradable y muy característico.

DATOS BÁSICOS: En el Consejo Regulador figuran inscritas 6.400

cabezas reproductoras y 136 explotaciones ganaderas que produ-

cen más de 2,2 millones de litros de leche destinada a la elaboración

dequesoprotegido.Secomercializanaproximadamente240.000ki-

los de queso de l’Alt Urgell y La Cerdanya.

Gamoneu
(Gamonedo)

DENOMINACIÓN DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRÁFICA: La zona geográ-

fica delimitada está situada en el Par-

que Nacional de los Picos de Europa y

los municipios que la integran son

Cangas de Onis y Onis en el Principa-

do de Asturias.

CARACTERÍSTICAS: Es un queso graso, madurado, de corte-

za natural, elaborado con leche de vaca, oveja y cabra, o con

mezclas de dos o de los tres tipos de leche indicados. Queso

de forma cilíndrica, de un peso entre 0,5 y 7 kilos, la consis-

tencia de la pasta es dura o semi-dura, su color en el interior es

blanco o blanco-amarillento y en el exterior es claramente pe-

culiar ya que se produce como consecuencia del ahumado lo

que le da un color siena tostado que en su maduración ad-

quiere tonalidades rojizas, verdosas y azuladas. Su sabor pre-

senta un predominio suave de humo y ligeramente picante. En

boca evoluciona a mantecoso y con regusto persistente a ave-

Gamoneu (Gamonedo)

DENOMINACIÓN DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRÁFICA: La zona geográfi-

ca está situada en el Parque Nacional

de Picos de Europa y los municipios

que la integran son Cangas de Onís y

Onís en el Principado de Asturias.

CARACTERÍSTICAS: Es un queso graso, ahumado, madurado,

de corteza natural, elaborado artesanalmente con mezcla de

leche de oveja, vaca y cabra. Este queso es de forma cilíndrica

y su peso oscila entre 0,5 y 7 kilos, la consistencia de la pasta

es dura o semidura. Su sabor presenta un predominio suave de

humo y ligeramente picante. En boca evoluciona a mantecoso

y con regusto persistente a avellanas. Las variedades autori-

zadas son las tradicionales “Gamoneu” o “Gamonedo” del

Puerto y “Gamoneu” o “Gamonedo” del Valle.

DATOSBÁSICOS:EnelConsejoRegulador figuran inscritas19ex-

plotacionesganaderasqueproducenmásde900.000litrosde le-

che con destino a la elaboración de producto. Están registradas

17 queserías que comercializan 75.000 kilos de queso con DOP.
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