Instituto Madrilefio de Investigacion

******* y Desarrollo Rural, Agrario y Alimentario
CONSEJERIA DE MEDIO AMBIENTE

Y ORDENACION DEL TERRITORIO

Comunidad
de Madrid

PENA GORDA CURADO DE
CABRA

Especie: cabra
Raza de ganado: No
determinada

Municipio: Miraflores de la
Sierra

Alimentos de Miraflores es una empresa de cardcter familiar, que elabora
alimentos de muy alta calidad, a base de leche de diferentes tipos de
ganado, vinculados intimamente a la Sierra de Guadarrama. Comenzé su
actividad en Septiembre de 2011 con la ilusién de recuperar la tradicién
quesera de la zona, perdida desde hace fiempo y conocida desde finales del
siglo XIX, tras afios de experiencia en el sector alimentario. La fdbrica se
sitda en el término municipal de Miraflores de la Sierra, en pleno Parque
Nacional Sierra de Guadarrama, se trata de un edificio de nueva
construccion que mezcla elementos antiguos y modernos.

Tipo de queso

Queso madurado, de pasta prensada, de cuajada enzimdtica, elaborado
integramente con leche de ganaderias ubicadas en diferentes municipios
madrilefios de la Sierra de Guadarrama. Elaborado con leche cruda de
cabra, sal, cuajo y fermentos ldcticos. Tiempo de maduracién mayor a 100
dias.
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Caracteristicas fisico-quimicas

COLOR DE LA PASTA: Blanco-amarillento

COMPOSICION:

pH | Extracto seco| Sal
547 69,64% 198%

Caracteristicas organolépticas

FASE TACTIL: Al tacto es un queso con elasticidad media-alta, rugosidad
superficial y humedad superficial medias.

FASE BUCAL: En boca se trata de un queso de firmeza media y adherencia,
friabilidad y jugosidad bajas y harinoso-granuloso. La solubilidad en boca es
media.

PERFIL OLFATIVO: Predominan las notas de la familia olfativa ldctica,
apareciendo fambién notas animales, vegetales y florales.

PERFIL GUSTATIVO: El queso presenta intensidad media del sabor salado
y baja intensidad de los sabores amargo, dcido y dulce. Poco picante.

PERSISTENCIA: La persistencia de la sensacién olfato-gustativa es alta.

Premios recibidos

Medalla de Oro en World Cheese Awards de Londres 2017-18
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