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El queso de la comarca Ieonesa de La Armada estd muy Ilqado al entorno de produc-
cién, en plena zona de montaia. Tradiclonalmente estaba elahorado a partir de leche
de calostros. Su sabor es fuerte, agrio, picante. ligeramente amargo y con trozos salados,
muy aromatico y graso en boca. Una experiencia intensa para palad_args exigentes.

- estitbaciones mas alfas, donde se sigue ela-

marca léonesa dela Adr‘ada en el entorno

dela Cordlllera Cantabrlca Tlene forma
za cerrada peroru- -

dej prismay una cort:
gosa, reblandecida, algo untuosa y enmo-
hecida. Elinterior es oerrado, g!anuloso, sin

0jos, salpncado de pequenas grietas con el

mismo moho que la corteza y de color ama-
rillo. Es un queso de sabor fuerte, agrio, pi-

~ cante, ligeramente amargo, conalgunos tro-

zos salados, muy aromatico y graso al pa-
" ladar. La tradicion marca que fuera
elaborado con leche calostral (la primerale-

che con que el animal alimenta a sus crias)
de vaca, pero actualmente se suele utilizar
leche cruda de vaca y entera de cabra, aun-

que la elaboracion contintia siendo com-

pletamente artesanal y queda en manos de
empresas familiares, porlo quememsteuna
pmducc:on mduslnal. : S

A]Jmentodemontana. E‘Jquesode

LaAdradanaaéenlaspequenasyfamﬂa -

res industrias pecuarias de los pueblos de
esta comarca, en plena Cordl]]era Canta-

brica, una zona de alta mon_tar__la que fue
inundada por el pantano del Porma; que-

daron sodlo los pueblos periféricos de las

_otras dos.

borando en pequenas cantidades, princi-

_palmente en los nucleos de Primajas y Vie-

go. Este queso presenta tres variedades:

sobado, morteray quemén. El nombre dela
_ variedad «sobado» hace referencia al pro-
‘ceso de amasado manual a que es someti-

da la cuajada, antes de ser atada en lienzos
limpios y colgada para que el suero gotee:
puede haber hasta tres sobados, y el queso

~ se elabora a base de leche cruda y entera
 de cabra recién ordefiada. El queso «mor-
tera», también denominado «queso del dia»,

se diferencia del «sobado» en la forma, que
es cilindrica, y en la materia prima, que es
la leche de cabra y vaca, lo que da lugar a

- un sabor mas suave. La tercera variedad es
. elqueso «quemo6n» y se distingue de las an-
- teriores en que es una pasta de queso para

_untar, de color amarillento oscuro, con un

sabor mucho mas fuerte y picante que las




