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Cada queso presentado a concurso deberá incluirse en una de las siguientes categorías:

CAT Tipo de Queso Descripción

1  Vaca joven

Quesos elaborados con leche de vaca, cruda o pasteurizada, con una maduración 
inferior a 45 días para formatos menores de 1 kg y de 90 días para formatos 
mayores. 
Coagulación mixta o enzimática. Coagulación láctica de pasta compactada o 
ligeramente prensada.
Tipo de corteza: natural, enmohecida, con manteca y/o aceite, recubierta de 
hierbas o especias.
Textura semiblanda a semidura. 

2 Vaca curado

Quesos elaborados con leche de vaca, cruda o pasteurizada, con una maduración 
superior a 60 días para formatos menores de 1 kg y superior a 90 días para 
formatos mayores. 
Coagulación mixta o enzimática. Coagulación láctica de pasta compactada o 
ligeramente prensada.
Tipo de corteza: natural, enmohecida, con manteca y/o aceite, recubierta de 
hierbas o especias.
Textura semidura a dura.

3 Cabra joven leche 
cruda

Quesos elaborados con leche cruda de cabra, con una maduración inferior a 60 
días para formatos menores de 1 kg y de 90 días o inferior, para formatos mayores. 
Coagulación mixta o enzimática.
Tipo de corteza: natural, enmohecida, con manteca y/o aceite, recubierta de 
hierbas o especias.
Textura semiblanda a semidura.

4 Cabra joven leche 
pasteurizada

Quesos elaborados con leche pasteurizada de cabra, con una maduración inferior 
a 45 días para formatos menores de 1 kg y de 75 días o inferior, para formatos 
mayores. 
Coagulación mixta o enzimática.
Tipo de corteza: natural, enmohecida, con manteca y/o aceite, recubierta de 
hierbas o especias.
Textura semiblanda a semidura.

5 Cabra curado leche 
cruda

Quesos elaborados con leche cruda de cabra, con una maduración superior a 90 
días en formatos menores de 1 kg y de 120 días o superior para formatos mayores. 
Coagulación mixta o enzimática.
Tipo de corteza: natural, enmohecida, con manteca y/o aceite, recubierta de 
hierbas o especias.
Textura semidura a dura.

6 Cabra curado leche 
pasteurizada

Quesos elaborados con leche pasteurizada de cabra, con una maduración 
superior a 75 días en formatos menores de 1 kg y de 100 días o superior para 
formatos mayores. 
Coagulación mixta o enzimática.
Tipo de corteza: natural, enmohecida, con manteca y/o aceite, recubierta de 
hierbas o especias.
Textura semidura a dura.

7 Mezcla semicurado

Quesos elaborados con distintas proporciones de leche cruda o pasteurizada de 
vaca, búfala, cabra u oveja y de acuerdo con el siguiente criterio de maduración:
Formatos menores de 1,5 kg, hasta 2 meses de maduración.
Formatos mayores de 2 kg, hasta 3 meses de maduración .
Coagulación enzimática o mixta.
Tipo de corteza: natural, enmohecida, con manteca y/o aceite, recubierta de 
hierbas o especias.
Es necesario indicar el porcentaje aproximado de cada leche en la ficha de 
inscripción.
Textura semiblanda a semidura.
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8 Mezcla curado

Quesos elaborados con distintas proporciones de leche cruda o pasteurizada de 
vaca, búfala, cabra u oveja y de acuerdo al siguiente criterio de maduración:
Formatos de hasta 2 kg, a partir de 4 meses de maduración.
Formatos mayores de 3 kg, a partir de 5 meses de maduración.
Coagulación enzimática. Pasta prensada.
Tipo de corteza: natural, enmohecida, con manteca y/o aceite, recubierta de 
hierbas o especias.
Es necesario indicar el porcentaje aproximado de cada leche en la ficha de 
inscripción.
Textura semidura a dura.

9
Pasta blanda 
corteza 
enmohecida

Elaborados con leche cruda o pasteurizada de vaca, cabra, oveja o sus mezclas. 
Sin prensar o ligero prensado o compactado. Coagulación enzimática o de tipo 
mixto.
Corteza enmohecida.
Es necesario indicar el tipo de leche/s y un porcentaje aproximado en la ficha de 
inscripción. 
Textura blanda a muy blanda.

10 Pasta blanda 
corteza lavada

Elaborados con leche cruda o pasteurizada de vaca, cabra, oveja o sus mezclas. 
Sin prensar o ligero prensado o compactado. Coagulación enzimática o de tipo 
mixto.
Corteza lavada con agua, salmuera, hierbas o bebidas.
Es necesario indicar el tipo de leche/s y un porcentaje aproximado en la ficha de 
inscripción.
Textura blanda a muy blanda.

11 Pasta blanda con 
coagulante vegetal

Elaborados con leche cruda de vaca, cabra, oveja o sus mezclas. 
El coagulante empleado debe ser a partir de las flores del cardo silvestre, bien al 
natural o en extracto concentrado.
Corteza natural, enmohecida o lavada con agua.
Es necesario indicar el tipo de leche/s y un porcentaje aproximado en la ficha de 
inscripción. 
Textura blanda a muy blanda.

12 Oveja semicurado 
leche cruda

Quesos elaborados con leche cruda de oveja y de acuerdo al siguiente criterio de 
maduración:
Formatos menores de 1,5 kg, hasta 3 meses de maduración.
Formatos mayores de 2 kg, hasta 4 meses de maduración.
Coagulación enzimática. Pasta prensada.
Tipo de corteza: natural, enmohecida, con manteca y/o aceite, recubierta de 
hierbas o especias.
Textura semidura.

13 Oveja semicurado 
leche pasteurizada

Quesos elaborados con leche pasteurizada de oveja y de acuerdo con el siguiente 
criterio de maduración:
Formatos menores de 1,5 kg, hasta 3 meses de maduración.
Formatos mayores de 2 kg, hasta 4 meses de maduración .
Coagulación mixta o enzimática. Pasta prensada.
Tipo de corteza: natural, enmohecida, con manteca y/o aceite, recubierta de 
hierbas o especias.
Textura semidura.

14 Oveja curado leche 
cruda

Quesos elaborados con leche cruda de oveja y de acuerdo al siguiente criterio de 
maduración:
Formatos menores de 2 kg, de 4 a 6 meses de maduración.
Formatos mayores de 2 kg, de 5 a 9 meses de maduración. 
Coagulación enzimática. Pasta prensada.
Tipo de corteza: natural, enmohecida, con manteca y/o aceite, recubierta de 
hierbas o especias.
Textura semidura a dura.
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15 Oveja curado leche 
pasteurizada

Quesos elaborados con leche pasteurizada de oveja y de acuerdo con el siguiente 
criterio de maduración:
Formatos menores de 2 kg, de 4 a 6 meses de maduración.
Formatos mayores de 2 kg, de 5 a 9 meses de maduración. 
Coagulación enzimática. Pasta prensada.
Tipo de corteza: natural, enmohecida, con manteca y/o aceite, recubierta de 
hierbas o especias.
Textura semidura a dura.

16 Oveja añejo

Quesos elaborados con leche cruda o pasteurizada de oveja y de acuerdo con el 
siguiente criterio de maduración: 
Formatos hasta 2 kg, más de 7 meses de maduración.
Formatos de 3 kg o mayores, más de 10 meses de maduración. 
Coagulación enzimática. Pasta prensada.
Tipo de corteza: natural, enmohecida, con manteca y/o aceite, recubierta de 
hierbas o especias.
Textura dura a muy dura. Puede contener cristales.

17
Afinados de 
coagulación ácido-
láctica

Quesos elaborados por acidificación larga de la leche y desuerado espontáneo.
Elaborados con leche cruda o pasteurizada de vaca, búfala, cabra, oveja, o sus 
mezclas.
Textura blanda a muy blanda. 
Sin prensar. Desuerado espontáneo. 
Afinado mínimo de 2 semanas.
Corteza enmohecida de color blanco, verde, o heterogéneo. Corteza lavada.
Es necesario indicar el tipo de leche/s y un porcentaje aproximado en la ficha de 
inscripción.
Textura blanda a muy blanda.

18
Azules 
(enmohecido 
interno)

Quesos de pasta azul o enmohecido interno, elaborados con leche cruda o 
pasteurizada de vaca, búfala, cabra u oveja o sus mezclas. 
Coagulación mixta o enzimática.
Es necesario indicar el tipo de leche/s en la ficha de inscripción y un porcentaje 
aproximado.
Textura blanda a semiblanda.

19 Ahumados

Quesos madurados, elaborados con leche de vaca, búfala, cabra oveja o sus 
mezclas. Coagulación mixta o enzimática.
Corteza natural ahumada. No se permite pintura al humo.
Leche cruda o pasteurizada.
Es necesario indicar el tipo de leche/s y porcentaje de cada una en la ficha de 
inscripción.
Textura semiblanda a semidura.

20 Con condimentos 
en su interior

Quesos madurados que incorporen durante el proceso de elaboración y/o 
maduración productos naturales en su interior que aporten matices visuales 
y gustativos diferenciadores. (especias, trufa, hongos, flores, frutos secos, 
embutidos, licores, etc.) 
No se admitirán quesos procesados, fundidos ni envasados en tarrinas.
Es necesario indicar el tipo de leche/s y también el condimento en la ficha de 
inscripción.
Textura blanda a semidura.
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