




















Queso Majorero DOP

Para mas informacion y establecer contacto:

Consejo Regulador de DOP queso Majorero
C/ Lucha Canaria, n°® 112

35600 Puerto del Rosario

Isla de Fuerteventura (Canarias, Espana)
Teléfono y Fax: + 34 928 532593

quesomajorero@terra.es; quesomajorero@quesomajorero.es
WWW.majorero.com/quesomajoreros

Ganaderos y elaboradores DOP queso Majorero

Quesos Maxorata

Quesos Julian Diaz Diaz

Quesos Rosa de la Madera

uesos Gur

Quesos Pastor Isleno

Ganaderia de Ana de Ledn
S.C.P. ,
Quesos La Suerte del Angel

Quesos de Adejes

Quesos la Atalayeja

Quesos La Gambuesa

MUNICIPIO
Tuineje

Tuineje

Antigua

Tuineje

Puerto del Rosario
Pajara

Antigua
Betancuria

Puerto del Rosario
Tuineje.

Puerto del Rosario
Puerto del Rosario

La Oliva

Puerto del Rosario

Tu

PRODUCTOR

Grupo Ganaderos de
Fuerteventura

Julian Diaz Diaz

Antonio Ortega Rodriguez
Julian Pérez Alonso

Oscar Perdomo Fernandez

M? Pino Calcines Hernandez
Carmen Rodriguez Cabrera
José J. Hernandez Cerdefa
Juan Bernardo Fuentes Curbelo
Juana Castillo Ravelo

Angela Calero Nolasco

Juan Manuel Rodriguez Morera

Representante: Emiliano
Gutiérrez Rodriguez

Angela Calero Nolasco, Antonio
Ortega Rodriguez., Julian Pérez
Alonso, SAT Ganaderia Rio
Cabras

Ana de Leén Mesa

Eva Cano Cabrera
Vicente Hernandez Santana

Lorenzo Martin Rodriguez



Caracteristicas Sensoriales

Queserias que participaron en el proyecto DOQUECAN, cuyos
guesos fueron el material de investigacion de este manual

Para poder realizar el estudio de las caracteristicas fisicoquimicas y senso-
riales del queso Majorero a lo largo de la maduracién se seleccionaron 6 queserias
representativas (Quesos Maxorata, Quesos Julidan Diaz Diaz, Quesos Rosa de La
Madera; Quesos Rio Cabras; Quesos de Tetir; Quesos La Montarieta) en las que se
elaboraron 3 muestras repetidas de queso en tres dias consecutivos. Los quesos
se maduraron en la cdmara de de la SAT Ganaderos de Fuerteventura en igualdad
de condiciones a una humedad relativa del 85 + 5 % de humedad y a una tem-
peratura entre 12 + 2 °C. Los andlisis se realizaron en los diferentes periodos de
afinado. En la Unidad de Produccién Animal, Pastos y Forrajes (Finca el Pico) del
Instituto Canario de investigaciones Agrarias (ICIA) se hicieron las determinaciones
fisicoquimicas. El perfil sensorial se efectudé segun expertos del ICIA y el Comité
de Cata de la DOP. Los analisis microbioldgicos se hicieron en el laboratorio de
productos lacteos del Cabildo de Fuerteventura.

Comité de cata DOP Queso Majorero
Ana Cabrera Baez

Andrés Rodriguez Berriel
Antonio Curbelo Cabrera
Aristides Herndndez Morén
Beatriz Fajardo Feo

Clara Sanchez Gonzalez
Clotilde Méndez Rodriguez
Gerardo Mesa Noda
Héctor Mateo Casteneyra
José Medina Martel

Ma José Martin Martinez

Marino Garcia Jaquete
Milagrosa Gonzalez Montelongo
Petra Calero Carballo

Ramon Pena Morera

Rogelio Pérez Garcia-Talavera

Fotos cepipas:

Pag. 4 y 39: Marichu Fresno y Nicolas Darmanin

Pag. 34: Marichu Fresno y César Casariego

Pag. 36 y 37: Marichu Fresno, Rosa Gonzalez, Petri Calero y José Luis Ares
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Queso Majorero DOP

Para profundizar en el analisis sensorial y el conocimiento de
los quesos Majoreros

* Manual de cata de quesos de cabras de pasta prensada: Queso Majorero
DOP'y Queso Palmero DOP (M. Fresno Baquero y S. Alvarez Rios, 2007. Editado
por el Instituto Canario de Investigaciones Agrarias, ISBN 978-84-690-9887-5) y la
bibliografia que en él se cita.

Instituto Canario de Investigaciones Agrarias
Apartado de correos n° 60

38200 La Laguna

S/C de Tenerife, Espafia

Teléfono: + 34 922 47 63 00; Fax: + 34 922 47 63 03
WwWWw.icia.es

Correo electrénico: mfresno@icia.es y salvarez@icia.es
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