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FICHA TECNICA

QUESO D.O.P. ZAMORANO gRRe

Elaborado con leche cruda de oveja
de las razas autéctonas Churra

y Castellana, todas las granjas donde
se produce esta leche estan ubicadas
en la provincia de Zamora e inscritas
en el Consejo Regulador de la D.O.P.
Queso Zamorano.

Olor y sabor:

Aromas y sabores caracteristicos a leche
fresca de oveja, siempre limpio, con
toques de mantequilla cocida y heno en
los mas jévenes, hasta alcanzar sabores
de cuajada de leche bien evolucionada
con matices de frutos secos a medida
que avanza la maduracidn, con sabores
mas intensos y desarrollados en los mas
curados y con una persistencia larga

en el paladar.

Corteza:
Lisa, dura, de color amarillo palido

o gris oscuro, y bien definida. ZAMORANO 4 gt "o e "
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DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

D000 : QUESO Formatos:
R\ R OVEJA . Enteros (+/- 3.4kg) - Medios (+/- 1.7 kg)
Pastay color: g o SESRRees Cuartos, (+/- 0.75 kg) - Cufas (+/- 0.375 kg)
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Textura:

Firme, mantecosa y carnosa.
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".tete% FICHA TECNICA

Elaborado con leche cruda de oveja
procedente de granjas ubicadas
en Castillay Ledn.

Corteza:
Lisa, limpia, bien definida,
de color marrén.

Pasta y color:

Firme y compacta de color marfil
amarillento, con ojos en pequena
cantidad repartidos irregularmente
por todo el corte.

Textura:
Semidura con buena mantecosidad.
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Olor y sabor:

Elevada intensidad de sabor, acidez
equilibrada, aroma con notas de cereal y
frutos secos. Persistencia moderadamente
alta, post gusto elegante y especiado.
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Formatos:

Enteros (+/- 3.4kg) - Medios (+/- 1.7 kg)
Cuartos, (+/- 0.75 kg) - Cufas (+/- 0.375 kg)

Curacion:
Curado
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Elaborado con leche pasteurizada
de oveja de explotaciones ubicadas
en Espana.

Corteza:

Lisa, dura, bien definida, sin mohos,
y de color caracteristico de un queso
madurado.

Pasta y color:

Pasta firme y compacta de color
blanquecino-amarillo claro, luminosa,
con agujeros de didmetro pequeno
y caracteristicamente redondos,
distribuidos de forma irregular.

Textura:
Quesos firmes y moderadamente
solubles; ligeramente adherentes.
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Sensaciones gustativas:
Sabor intenso, presencia de matices

tanto acidos como salados. Ligeramente
picantes, de persistencia moderadamente
alta y con bajo regusto final. Intensificdindose
todas estas sensaciones con la maduracién.

Olor y sabor:
Predomina el olor lactico y con menor

intensidad a mantequilla, frutas y vegetal,
y muy débil a frutos secos. Acentuadndose

estos matices con la maduracion.
'.'.

Formatos:
Enteros (+/- 3.4kg) - Medios (+/- 1.7 kg)

Cuartos, (+/- 0.75 kg) - Cunas (+/- 0.375 kg)

Curacion:
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