
Quesos Denominaciones de Origen y de Calidad Diferenciada

Queso-Nata de Cantabria ✪

DENOMINACIÓN DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRÁFICA: La zona de elabora-

ción y producción de este queso, conoci-

do como queso de nata, se extiende por

todo el territorio de Cantabria, a excep-

ción de las cuencas hidrográficas de los ríos Urdón y Cervera y

los municipios de Tresviso y Bejes.

CARACTERÍSTICAS: En su elaboración se utiliza exclusivamen-

te leche entera de vaca de la raza Frisona. El período mínimo de

maduración es de 7 días a partir de la fecha de finalización del

proceso de salado. El peso oscila entre 400 gramos y 2,8 kilos,

con un color levemente amarillo y de corteza lisa, blanda y natu-

ral; resultaunquesograso,depastacompacta,semicocida, con

textura mantecosa y sabor suave, olor aromático y fresco.

DATOS BÁSICOS: Las 2.513 vacas censadas en 68 explota-

ciones ganaderas producen 2,8 millones de litros de leche al

año. Las 5 queserías registradas producen y comercializan una

media anual de 213.000 kilos de queso, que se destinan en su

totalidad al mercado nacional.

Queso Camerano
DENOMINACIÓN DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONAGEOGRÁFICA:Lazonadeproducciónde

leche apta para la elaboración de los quesos

amparados por la Denominación está consti-

tuida por todos los municipios de las comarcas

deRiojaAlta ySierradeLosCameros. La zonadeelaboración,ma-

duración y conservación pertenece a La Rioja Media y Baja.

CARACTERÍSTICAS: Para su elaboración se utiliza leche de ca-

bra de las razas Serrana, Murciano-Granadina, Malagueña, Al-

pina y sus cruces. De forma cilíndrica, su peso oscila entre 200

y 1.200 gramos y se producen cuatro variedades: frescos, tier-

nos, semicurados y curados.

DATOS BÁSICOS: En La Rioja existen 270 explotaciones de ga-

nado caprino con unos 10.000 animales, de los que 4.646 son

para la producción de leche, que se sitúa en torno a los

800.000 litros anuales. De ellos, 250.000 se destinan a la ela-

boración del Queso Camerano, lo que se traduce en unos

25.000 kilos de queso al año. En la actualidad hay 4 queserías

que elaboran este producto.
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