uesos . @

H) Astwias

o Alredo

Queso de leche de vaca, suave y cremoso, de pasta
elastica y fundente. Elaborado en Abredo (Coafia).

oé){b&a@w‘@pma/f/wmaa

Queso de pasta semidura, de consistencia firme,
compacta y suave. Elaborado en Grado,
Cornellana, Salas y Pravia, con leche de vaca.

o Aluega U pitw de trapw tlanca
Queso de pasta blanda, acida y corteza

enmohecida. Elaborado en Morcin, Riosa y Grado,
con leche de vaca.

o Afuegalpitw de trapu woxuw

Queso de pasta blanda, acida y corteza
enmohecida de color rojo (amasado con
pimenton) y sabor picante. Hecho en
Morcin, Riosa y Grado, de vaca.

° %el/,a& vwaca
Queso de vaca, de sabor fuerte.
Elaborado en Ponga y Amieva.

o La chivita calrna

Queso de cabra, de corteza
enmohecida con sabor ligeramente
acido y picante. Elaborado en
Buelles (Pefiamellera Baja).

.%Mﬁam/m/%m&m

Queso de vaca y cabra, de corteza
enmohecida con sabor &cido y
picante. Elaborado en Buelles
(Pefiamellera Baja).

o Calrales

Queso de sabor fuerte, picante y
algo acido, de pasta blanca-grisacea
y enmohecido interno. Elaborado en
Cabrales y en una amplia zona de los
Picos de Europa, con leche de vaca, oveja y
cabra. Amparado por una D. Origen.

oceamﬂdeoma/s/

Queso elaborado artesanalmente con leche
pasteurizada de vaca. En temporada, también
puede ser de oveja y cabra. Elaborado en San
Esteban (Pefiamellera).

o Cusin

Queso de pasta firme y sabor fuerte, picante y
aromatico. Elaborado en Caso y Sobrescobio, con
leche de vaca.

o Caxigin
Queso de elaboracion artesana en Berodia
(Cabrales) con leche pasterizada de vaca.

() %MS/ M mav

Queso puro de cabra elaborado en Pria (Llanes).

C
oGl ca/z/ﬁm;m
Queso elaborado en Taramundi con leche cruda
de vaca y una curacion de mas de dos meses.
Pasta cocida semidura, de sabor algo picante.

Corteza cepillada repetidamente con aceite
durante su maduracion.

co
P/ m@mw can nuez
Queso elaborado en Taramundi con leche cruda

de vaca mezclada con nueces. De pasta cocida
semidura y sabor suave y original.
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o Juente
Queso hecho con leche de vaca cruda,
fermentado, madurado y mezclado con

aguardiente. De sabor y olor muy fuerte y picante.
Elaborado en Proaza. Escasisima produccion.

o Q?a/momdcv

Queso semiduro, un poco veteado, seco y
ahumado, de aroma intenso y sabor picante.
Elaborado en Cangas de Onis y Onis con leche
de vaca, cabra y oveja.

o Jalin
Queso de leche de cabra. Elaborado en Cangas
del Narcea de Jalon.

o La collada calrna

Queso elaborado en Ciriefiu (Amieva), a base de
leche de cabra pasteurizada. De color blanco y
tacto fino y suave.

o%wwf/&mfa/(w@;w

Queso elaborado en Ciriefiu (Amieva), a base de
leche de oveja. De color blanco y ojos de tamafio
variable. Su tacto es fino y suave.

o La cueva de Llanin

Queso elaborado en Alles (Pefiamellera), con
leche de vaca. Su corte es amarillo claro y ojos de
tamario pequefio ligeramente himedo.

o La Peral

Queso de vaca, semiduro y algo veteado, de
pasta firme y de color blanco. Elaborado en llias.

o Madelva

Queso de pasta amarillenta y mantecosa, de
sabor ligeramente picante. Elaborado en Infiesto
con leche de vaca y oveja.

° (7%04/1/;'@
Queso prensado, sin ojos, de sabor suave, poco

salado y mantecoso. Elaborado en Panes
(Pefiamellera Baja), con leche de vaca.

@ . Py
o Monje picin
En Panes, se elabora un queso azul de forma
cilindrica y textura cremosa.

.@/S/CO/S/

Queso suave y mantecoso. Elaborado en Grandas
de Salime, con leche de vaca.

) (@“@W

Queso elaborado en la Vega Sebarga (Amieva).
o QOuvin vaca

Queso elaborado en el concejo de Nava, con

leche de vaca pasteurizada, de corte amarillo
paja, con pequefios o0jos y humedad media.

Queso elaborado en el concejo de Nava, con
leche de cabra pasteurizada. De corte blanco, ojos
en pequefia cantidad y humedad media.

o Quin ovefa
Queso de oveja, elaborado en Ovin (Nava).
o Peiiamellena

Queso madurado, tierno, de corteza rugosa y
color ocre anaranjado. Elaborado en Pefiamellera
Alta, con leche de vaca, oveja y cabra.

o Pejia Civ

Elaborado artesanalmente (en pequefias
cantidades) y solo con ingredientes naturales
(leche, cuajo y sal) sin aditivos, conservantes ni
colorantes. El producto final es un queso curado
de forma cilindrica de unos 400 grs. de peso.

o Povuia

Queso de corta maduracion, suave y cremoso.
Elaborado en Porrta-Llanes con leche de vaca.

o Powvuia calra

Queso de leche pasteurizada de cabra, de corte
blanguecino y textura fina, en Porrda (Llanes).

o Puia

Queso ahumado a base de lefia, semiduro, de
pasta elastica de color amarillo palido. Elaborado
en Pria (Llanes) con leche de vaca y oveja.

o Uilics

Queso fermentado de pasta untuosa de color
tostado, de sabor fuerte y picante, algo acido.
Elaborado en Urbiés-Mieres con leche de

vaca. Minima produccion.

o Uniiellw

Queso artesanal elaborado con
leche cruda de cabra y vaca, en
Llanes. De sabor agradable.

o Valle del Narcea

Queso elaborado con leche
pasteurizada de vaca en la
zona de Salas, en el pueblo de
Aciana.

° Lo Peiiav

Queso de pasta prensada y corteza pasada de
color y cremoso. Elaborado en La Pefia (San
Martin del Rey Aurelio), con leche de cabra.

o Ve calna

Queso elaborado con leche cruda de cabra, de
corte blanco mate con pequefios ojos. De textura
fina y flexible medianamente elastica. Elaborado
en Varé, concejo de Siero.

C 2 P
o Vano eaaloq,ww
Queso de leche de vacas de alimentacion
puramente de pastos naturales. Su aroma es

suave y mantecoso. Producto certificado por el
CRAE. Elaborado en Varé, concejo de Siero.

o Vidiago

Queso suave, cremoso de color marfil y textura
elastica, con corteza ligeramente enmohecida.
Elaborado en Vidiago (Llanes), elaboran dos tipos,
uno con leche sélo vaca y otro con leche sélo
cabra.

0 9&44,@5450/5@

Queso de sabor intenso, ligeramente acido y
corteza enmohecida. Elaborado en Xinestoso
(Cangas del Narcea), con leche de vaca. Su
tradicion procede de tiempos de la transhumancia.




