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Queso Palmero
Queso de La Palma
CANARIAS (DOP)

Queso Cabrales
Consejo Regulador DO.P.

Cabrales
ASTURIAS (DOP)

<4

QUESO
CAMERANO

Queso Camerano
LA RIO3A (DOP)

Casar
ConsejoRegulador
Denominacion de Origen Protegida

Torta del Casar
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Queso Majorero
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Idiazabal
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Queso Manchego
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Conoscere i formaggi spagnoli

b ¥

e un viaggio

Quello che ognuno di noi vorrebbe fare, una volta nella vita. Per assaggiare, per vedere, per

conoscere una terra che incanta.

La Spagna & luogo di bellezza, passione e gusto. La realta
casearia iberica & lo specchio di una terra accogliente
quanto diversa e profumata di buono.

| formaggi a base di latte di pecora giungono in gran
parte dall’altopiano castigliano del centro e del sud ovest.
E’ questione di pascoli abbondanti in inverno e primavera. |
sentori sono dilatte e di crema, pitintensi con la stagionatura
che porta eleganti note vegetali. Citando solo qualche Dop,
si segnalano il Manchego, lo Zamorano, la Serena e la Torta
del Casar insieme al Queso Idi4dzabal ed il Queso Roncal,
che arrivano dai Paesi Baschi e dalla Navarra.

| grandi pascoli sono per lo pil appannaggio della parte
settentrionale piu piovosa ed adatta agli allevamenti. Da
quelle montagne giunge il Queso Tetilla e solo nel Principato
delle Asturie si contano oltre venti tipologie differenti di
formaggi vaccini. In Catalogna troviamo il Queso de L’Alt
Urgell e la Cerdanya e chi si imbarchera per raggiungere
I'sola di Minorca potra trovare 13, oltre alla magia del mare,
il Queso Mahon.

Il Levante e I'Estremadura sono principesse dei formaggi
caprini. Anche i pascoli inaccessibili ed austeri sono teatro
di produzioni casearie eccelse. Qui i formaggi hanno sentori
delicati nella giovinezza e stagionano con la forza dei
bricchi assolati che distinguono il territorio. Parliamo, come
esempio, del Queso lbores e del Queso Murcia al vino,
affinato nel vino “tinto” che semplicemente & rosso, ma con
la forza del sole. Anche dalle Isole Canarie giungono caprini
d’eccellenza: sono il Queso Palmero, affumicato, dell’isola
di La Palma ed il Queso Majorero di Fuerteventura.

| formaggi misti provengono da quasi tutta la Spagna, si
tratta di arricchire con quello che c’¢, sia latte pecorino o
caprino. Mitico & I'lberico, forse il formaggio piu diffuso in
Spagna nelle sue differenti stagionature.

Una menzione merita il Cabrales che giunge dal’omonima
cittadina asturiana: un erborinato aggressivo ed elegante,
con pirotecniche sensazioni in bocca. Emozione forte e pura.
Ci piace terminare con questa notazione: il formaggio
stagionato in Spagna si definisce “curado”. E’ il senso
dell’affetto, del lavoro e dell’attenzione riservata ad un
amico che avanza nel tempo.

Simonetta Cortella ¢ Maestro Assaggiatore di O.N.A.F., oltre che
Delegata della Organizzazione per la provincia di Como. Opera nel
mondo dei formaggi da pit di venti anni e ogni anno organizza e guida
personalmente varie degustazioni di formaggi. A marzo 2021 ha guidato
la degustazione virtuale di formaggi di Spagna, organizzata dall’Ufficio
Economico e Commerciale di Spagna di Milano in collaborazione con
ICEX.

SITI DI INTERESSE

Dop Cabrales (Asturias)
https://www.quesocabrales.org

Dop Idiazabal (Pais Vasco y Navarra)
https://www.quesoidiazabal.eus

Dop Mahon-Menorca (Baleares)
https://www.quesomahonmenorca.com

Dop Queso de I'Alt Urgell y la Cerdanya (Catalufia)
https://cadi.es

Dop Queso de la Serena (Extremadura)
https://quesoserena.com

Dop Queso de Murcia al Vino (Murcia)
https://quesosdemurcia.com

Dop Queso Ibores (Extremadura)
http://www.quesoibores.org

Dop Queso Majorero (Canarias)
http://www.quesomajorero.es

Dop Queso Manchego (Castilla-La Mancha)
http://www.quesomanchego.es

Dop Queso Palmero/Queso de La Palma (Canarias)
https://www.quesopalmero.es

Dop Queso Tetilla/Queixo Tetilla (Galicia)
http://queixotetilla.org

Dop Queso Zamorano (Castilla y Ledn)
https://quesozamorano.com

Dop Roncal (Navarra)
http://www.denominacionesnavarra.com

Dop Torta del Casar (Extremadura)
https://tortadelcasar.eu

EAT &
DRINK
SPAIN

La Spagna infonde
passione al tuo
mangiare
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