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Producto certifi cado

La naturaleza y las prácticas tradicionales son la base de la calidad 
del producto, pero el queso Palmero no sería lo que es sin tener el respal-
do de unos ganaderos y queseros comprometidos con la calidad de su 
producto y del medio ambiente, y un Consejo Regulador que garantiza 
que se trata de un producto único y merecedor de la más alta distinción 
a la calidad agroalimentaria de la Unión Europea: la Denominación de 
Origen Protegida.

Los ganaderos y elaboradores, con su experiencia y sus conocimien-
tos, y el Consejo Regulador con sus rigurosos controles, avalan que todos 
los quesos cumplan las características que se han defi nido en el Reglamen-
to correspondiente al queso Palmero. A continuación se relacionan los 
principales controles:

 Vigilancia en las ganaderías: se realizan inspecciones periódicas 
in situ en las explotaciones, que incluyen seguimiento de las condi-
ciones sanitarias de los animales, la alimentación y el ordeño.

 Inspecciones del proceso de elaboración: igualmente, de forma 
constante, se hace un seguimiento del proceso de elaboración del 
queso, para comprobar que se sigue las normas recogidas en el 
Reglamento.

 Analíticas: el control sanitario de los animales lo realizan los veteri-
narios ofi ciales de la Consejería de Agricultura, Ganadería, Pesca y 
Alimentación, del Gobierno de Canarias, junto con los veterinarios 
de las ADS (Agrupaciones de Defensa Sanitaria). Además del segui-
miento que realiza la Consejería de Sanidad, los quesos se analizan 
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mensualmente, determinado tanto la composición química como la 
microbiología. Finalmente, los quesos son sometidos a un análisis 
sensorial por el Panel de Cata Ofi cial de la DOP.

 Control administrativo: para garantizar la trazabilidad, se lleva 
un riguroso control que permite identifi car a lo largo del proceso de 
distribución el lote de queso a que corresponde cada pieza.

Una vez concluido el proceso de maduración, el Consejo Regulador 
certifi ca la calidad microbiológica y organoléptica de los quesos. Estos se 
reconocen en el mercado por llevar, en la etiqueta comercial del produc-
tor, el logotipo de la denominación junto a un número de control. Su pre-
sencia es una garantía de autenticidad, avalada por los estrictos controles 
de la Denominación de Origen

Huellas de lo auténtico
¿Qué quiere decir que un queso palmero es DOP?

•  Elaborado exclusivamente con leche de cabra Palmera y siguiendo 
procesos tradicionales.

•  Solamente se puede producir y madurar en la isla de La Palma.

•  Permite la elaboración a partir de 
leche cruda o pasterizada. Ac-
tualmente, todos los quesos am-
parados son de leche cruda.

•  De coagulación enzimática y pas-
ta no cocida.

•  Prensado, de pasta semidura o 
dura.

•  Ahumado o sin ahumar.

•  Pueden ser recubiertos con acei-
te, gofi o o harina.

•  En la actualidad, el tiempo de 
maduración mínimo es de 8 días. 
No obstante, el Reglamento au-
toriza quesos frescos.
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•  Su peso se sitúa en el rango de 0,75 a 15 kg.

•  Debe tener entre 6 y 15 centímetros de alto y debe medir entre 12 y 
60 centímetros de diámetro. Para guardar las proporciones adecua-
das, el diámetro estará comprendido entre 2 y 4 veces la altura.

Sólo los quesos con contraetiqueta de la Denomi-
nación de Origen son quesos Palmeros

Unos quesos diferentes. Notas de cata 
para su identifi cación y diferenciación

Los quesos Palmeros son productos úni-
cos y singulares, por ello hay variaciones entre los 
diferentes productores, que son deseables. Inclu-
so, se pueden apreciar entre quesos elaborados 
bajo una marca debidas a la época del año, la ali-
mentación, al estado de lactación de los animales, 
etc. No obstante, hay una serie de características 
comunes y que son certifi cadas por el Comité de 
Cata para que puedan ser amparados.

Hay dos variedades de quesos de leche cruda y procesada por el 
productor en su explotación: el queso artesano, que pesa menos de 8 
kilos, mientras que el queso de manada está siempre por encima de esta 
cifra (hasta 15 kilos) y se elabora con cabras en pastoreo. Además de por 
su volumen, es fácil distinguirlos por su etiqueta verde para los de mana-
da y burdeos para los artesanos. El Reglamento contempla la posibilidad 
de amparar quesos con leche pasterizada y también con maduraciones 
inferiores a la de 8 días (quesos frescos), aunque actualmente no hay pro-
ducción contraetiquetada con esas características.

De la información obtenida en los diferentes proyectos de inves-
tigación, se ofrece a continuación un resumen, que permite identifi car y 
valorar estos excelentes quesos en los diferentes tiempos de maduración. 
Cabe indicar que la fi cha de cata se ha elaborado atendiendo al orden de 
la degustación: empezando por el exterior del queso, se continúa con por 
el aspecto de la masa al corte, el olor, la textura, y fi nalmente el aroma y 
el sabor.
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Maduración Quesos < 1,5 kilos Quesos > 1,5 kilos

Tiernos de 7 a 20 días de 7 a 35 días

Semicurados de 20 a 45 días de 35 a 105 días

Curados de 45 a 100 días de 105 a 180 días

Viejos de 100 a 270 días de 180 a 270 días

Añejos más de 270 días más de 270 días

La clasificación de los quesos se ha realizado en función del tiempo 
de maduración o afinado; para hacer los diferentes grupos se ha tenido 
en cuenta el criterio establecido en la Normativa de Calidad (Real Decreto 
1113/2006):

El exterior de los quesos 
El primer contacto con el queso es mediante el sentido de la vista. 

Es muy importante el aspecto externo ya que está impresión condiciona el 
resto de la cata. Muchas veces, es el único criterio que tienen los consumi-
dores en la compra de un producto.

Es posible encontrar quesos pequeños, de 750 gramos, y otros gi-
gantes, de hasta 15 kilos. Lo importante es que guarden la relación entre 
el diámetro y la altura, que ha de ser entre 2 y 4 veces, de esta forma se 
evitan los quesos muy altos que no son tradicionales de la Isla.

Son cilíndricos, con las caras paralelas; los bordes son rectos, aun-
que pueden ser ligeramente redondeados, especialmente en quesos cu-
rados. Los quesos de manada afinados presentan la particularidad de que 
una de estas uniones es biselada y se admite como una característica di-
ferencial más.

La corteza tiene una superficie lisa; en muchos quesos aparecen 
pequeñas marcas circulares en los bordes y relieves pequeños, de muy 
poca profundidad, en forma de cuadrícula. Además, en la cara superior se 
observa una impresión central de números y letras, según la forma tradi-
cional de identificar a estos productos. Los quesos pueden ahumarse o no, 
por lo que su corteza es variable.

En los quesos frescos sin ahumar el exterior es blanco brillante, va 
tomando tonalidades marfileñas a medida que se madura hasta adquirir 
tonos pardos y marrones claros en los quesos curados.
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Los quesos ahumados presentan el 
aspecto característico del proceso de ahu-

mado en bandas paralelas. El color de las 
mismas depende del material utilizado 
para el ahumado y también del tiempo 
de maduración del queso. El color de 
las zonas donde ha penetrado el humo 
puede variar en intensidad: de amarillo 

a pardo y a marrones claros.

Otros tratamientos de superfi -
cie con aceite, gofi o o harina: la corteza 

presentará en cada caso el aspecto caracterís-
tico. La distribución del gofi o o de la harina ha de 

ser homogénea y no se debe utilizar para enmascarar defectos.

En determinadas ocasiones, y dado el carácter artesano de la mayo-
ría de los quesos amparados por la DOP, pueden aparecer externamente 
leves imperfecciones y mohos, que de no ser excesivamente evidentes, no 
deben ser motivo de penalización. Muchos consumidores las consideran 
como distintivo y las identifi can con los productos tradicionales.

¿Cómo afecta la maduración a las características 
sensoriales?

Los quesos Palmeros tiernos
La pasta: el color es blanco marfi l, con una distribución homogé-

nea. Se pueden apreciar pequeñas aberturas (menores que un grano de 
arroz), distribuidas al azar. El cerco (oscurecimiento de la masa en la zona 
debajo de la corteza) no existe o es muy pequeño y regular.

El olor: es delicado y poco intenso, como corresponde a un queso 
joven. Entre los descriptores aparecen la leche de cabra, la mantequilla, el 
lactosuero y notas herbáceas que pueden estar equilibradas o destacando 
unas sobre otras. Ocasionalmente se detecta el cuajo natural de cabrito y 
las almendras peladas.

La textura: son quesos ligeramente húmedos, de elasticidad me-
dia, y al pasar el dedo por su superfi cie se obtiene una sensación fi na y ce-
rosa. En boca se observa que tienen una cierta fi rmeza, solubilidad y adhe-

presentar
cie

presentar
cie

presentar
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rencia. Una vez que el queso se mastica 
e insaliva completamente, se detecta 
una cierta granulosidad si-
milar a la harina.

El aroma: de simi-
lar intensidad y descrip-
tores como los que se detectan en 
el olor; normalmente desaparece la 
mantequilla, que se aprecia en el olor, 
siendo sustituida por una acidez cítrica. 
En algunos, se descubre un nuevo descrip-
tor que recuerda al pasto seco, característico de las zo-
nas de costa o medianías de la isla.

El sabor: el salado es medio, y de los otros sabores elementales 
sólo aparece el ácido en una intensidad débil o baja. Raras veces aparecen 
notas dulces. Las sensaciones trigéminales aún no han hecho su aparición, 
aunque en algunos quesos se integran muy débiles y agradables notas 
picantes o amargas.

El regusto: cuando el queso ha desaparecido de la boca no surgen 
sensaciones diferentes a las ya descritas.

Los descriptores fi nales: al fi nalizar la prueba, en boca predomina 
una acidez cítrica.

La persistencia: la duración en boca no es muy larga (débil-baja), 
aunque es mayor de lo esperado en un queso de cabra tan joven.

Los quesos Palmeros semicurados
La pasta: se mantiene el color blanco marfi l, aunque se observa el 

inicio del cerco de maduración. Pueden aparecer pequeños ojos o aber-
turas (cabeza de alfi ler, grano de arroz) de distribución homogénea o he-
terogénea.

El olor: la intensidad es media y destaca la presencia de descripto-
res que rara vez están equilibrados: lactosuero, mantequilla, heno fermen-
tado y pasto seco. En un segundo plano, con menor fuerza, se esconden 
toques a leche de cabra. También puede aparecer el cuajo natural de ca-
brito y las almendras peladas.

rencia. Una vez que el queso se mastica 
e insaliva completamente, se detecta 

lar intensidad y descrip-
tores como los que se detectan en 
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mantequilla, que se aprecia en el olor, 
siendo sustituida por una acidez cítrica. 
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La textura: son quesos más 
secos, y al tocarlos la sensación de 

rugosidad es entre fi na y are-
nosa. El resto de las 
características son 
similares a la de los 
quesos tiernos.

El aroma: se aprecia con 
un poco menos de intensidad 

que el olor. La sensación cítrica 
de los quesos más jóvenes se sustituye 

por una acidez láctica. Al igual que sucede 
en el olor, las familias aromáticas, que son las 

mismas, se vuelven más complejos y suelen destacar unas sobre otras.

El sabor: son ligeramente más salados. En estos quesos, de edad 
intermedia, la presencia del sabor ácido se reduce, y el conjunto de impre-
siones se completa con débiles y agradables notas picantes.

El regusto: no se perciben sensaciones diferentes a las ya descri-
tas.

Los descriptores fi nales: al concluir la cata, en boca queda un 
recuerdo a mantequilla (intensidad media); alguna débil nota amarga y a 
heno fermentado; y fi nalmente, como velado y sólo en algunos casos, el 
cuajo natural de cabrito.

La persistencia: la duración de las sensaciones en boca aumenta 
con respecto a los quesos tiernos.

Los quesos Palmeros curados
La pasta: marfi l mate, en el que se aprecia, de forma signifi cativa, 

un color más oscuro (cerco) debajo de la corteza. Por lo general, se obser-
van algunas pequeñas aberturas y ojos en toda la masa.

El olor: la intensidad es media-alta. El perfi l se enriquece: predomi-
na el heno, la leche de cabra evolucionada y, en un nivel menos potente, 
matices de frutos secos (almendra pelada) y el heno fermentado. El cuajo 
de cabrito se mantiene en algunos quesos.

por una acidez láctica. Al igual que sucede 
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La textura: la sensación es de un queso 
seco, fi rme, soluble, friable y muy harinoso. La 
adherencia ha disminuido considerablemente.

El aroma: la intensidad aromática 
supera a la olfativa. Al igual que su-
cede en el olor, se aprecia los 
efectos de la maduración; por 
la vía retronasal, predomina 
la mantequilla y el heno, es de 
destacar el incremento del descrip-
tor pasto seco. El cuajo de cabrito 
se mantiene en algunos quesos y una 
agradable nota rancia señala que es un  
queso afi nado.

El sabor: la acidez remite ligeramente, 
desaparece el amargo; en cambio, se incrementa la sensación trigeminal 
del picante, lo que contribuye a la apreciación de los efectos de la madu-
ración.

El regusto: tal y como sucede en quesos más jóvenes, no se apre-
cian nuevas sensaciones.

Los descriptores fi nales: al terminar la cata, en boca queda un 
recuerdo a mantequilla (intensidad media); alguna débil nota amarga y a 
heno fermentado; y, fi nalmente, en algunos quesos, como queriendo pa-
sar desapercibidos, el cuajo natural de cabrito y los frutos secos (almendras 
peladas y nueces). Son quesos muy personales, con muchos matices.

La persistencia: se aprecia un incremento de la misma y se estima 
en un valor medio-alto.

Los quesos Palmeros viejos
La pasta: el cerco es más pronunciado. En algunos quesos, el color 

varía entre marfi l oscuro y matices amarillo pajizo. En lo que se refi ere a la 
presencia de ojos y aberturas se mantienen las mismas características que 
en los quesos curados.

El olor: La potencia olfativa aumenta y en algunos quesos apare-
ce, como elemento nuevo, el aceite. Los descriptores predominantes han 
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desaparecido los matices lácticos frescos para dar paso a los evoluciona-
dos, el heno fermentado y los frutos secos.

La textura: son quesos arenosos, duros (muy poco elásticos), y muy 
secos. A la mordida, se rompen en muchos trozos (muy friables), y dejan 
en boca una sensación granulosa. La solubilidad es media, atributo que se 
ha mantenido desde los quesos tiernos.

El aroma: la intensidad es potente y se mantiene la pauta anterior 
de estar a un nivel más alto que la del olor. Las familias aromáticas se 
complican y enriquecen: predomina la mantequilla y el descriptor pasto 
seco, que se complementa con el picante en nariz; en un segundo plano 
frutos secos y heno fermentado. Completando el bouquet interesantes 
matices rancios señalan que el queso ha alcanzado un nivel de curación, 
mostrando todo su potencial.

El sabor: tienen un salado correcto, aunque más desarrollado, con 
unas notas medias de ácido en las que se incrementa, a veces, unos to-
ques intensos de picante y amargo. Desde el principio de la degustación 
hay claros signos de que es un queso afinado.

El regusto: no hay sensaciones diferentes a las ya descritas.

Los descriptores finales: como recuerdo aparece una armonía 
entre el amargo y el picante; al fondo se complementan el rancio que 
aparece acompañado del heno fermentado y una compleja sensación de 
aceite y/o mantequilla. Los matices a cuajo natural de cabrito y frutos se-
cos forman un conjunto de sensaciones que dejan un grato recuerdo del 
queso catado.

La persistencia: la continuidad de la sensación olfato-gustativa si-
milar o próxima a la percibida cuando el queso estaba en la boca es larga. 
Los quesos en esta fase de afinado presentan una gran complejidad pu-
diendo evolucionar a quesos añejos de gran calidad y personalidad.
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Algunas anotaciones a la ficha de cata

Algunas veces, en intensidades bajas, aparece:

• La textura “rillona” (chirriante) en quesos jóvenes.

•  El sabor dulce en quesos jóvenes y en algunos quesos ahumados 
asociado al descriptor caramelo.

• La sensación trigeminal astringente.

• La sensación crujiente en quesos viejos con cristales.

•  El descriptores moho o bodega, en quesos de cierta madura-
ción.

Los quesos con cobertura de cereales: los quesos cuya cobertura 
se realiza untando con gofio o harina aparece el descriptor a cereal tosta-
do o sin tostar respectivamente, ha de tener intensidad baja/media y no ha 
de estar enranciado sino aportar un olor y aroma limpio. El aceite que se 
usa para untarlos debe ser de oliva de buena calidad y no puede incorpo-
rar olores y aromas rancios o ácidos. La distribución de los cereales (gofio 
o harina) debe ser homogénea y en una capa fina. Es una forma de pre-
sentar los quesos que los protege de la pérdida de agua y les confiere unas 
características diferentes. Nunca se utiliza para enmascarar defectos.

Los quesos ahumados: El material de ahumado afecta a la colo-
ración externa como se ha indicado anteriormente, en igualdad de condi-
ciones de ahumado la corteza de pino aporta coloraciones más intensas y 
oscuras; mientras que los quesos ahumados con pinillo tienen los colores 
más claros y amarillos. Además de la diferenciación externa, se aprecia un 
olor y aroma a quemado agradable y a caramelo, siendo más intenso en 
los ahumados con pino y cáscaras de almendra, en los primeros también 
aparece el picante en nariz y el sabor amargo, incluso en quesos jóvenes. 
En igualdad de condiciones de ahumado todos los quesos son ligeramente 
astringentes, destacando los de pinillo. Estos atributos debidos al ahuma-
do tienen su repercusión en los descriptores finales y en la persistencia. 





33

Características Sensoriales

Conservación y consumo                   
de los quesos

El queso es un producto que se debe conservar en determinadas 
condiciones para garantizar que sea consumido sin perder sus caracterís-
ticas nutritivas y sensoriales. Hay que tener en cuenta que es un producto 
vivo, que evoluciona a medida que pasan los días.

Se recomienda adquirirlo en establecimientos especializados y 
preferiblemente que tengan mucha venta, es decir que roten mucho el 
género. En estos comercios, suelen disponer de cámaras adecuadas, y por 
ello su conservación es mejor que en los hogares. No se debe comprar 
mucha cantidad; es mejor calcular la que se va a consumir de una forma 
más o menos inmediata.

Puede resultar muy interesante adquirir los quesos directamente 
al productor. Se puede hacer en mercadillos, o bien, acercarnos a la que-
sería, considerándose como una alternativa muy atractiva ya que permite 
conocer el producto y ver como se elabora; es muy gratifi cante conversar 
con el artesano y es conveniente compartir con él la opinión que se tiene 

Quesos Palmeros
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de su queso. Hay que 
respetar las normas, 
por las que se aconseja 
no entrar en la quese-
ría, en cumplimiento 
de la normativa sanita-
ria. Actualmente, algu-
nos elaboradores han 
adaptado su peque-
ña industria para que 
pueda ser observada a 
través de amplias cris-
taleras. Estos quesos, 
muy artesanos, no son 
siempre iguales; en 
ellos, se aprecian mu-
chas veces diferencias 
en sus características 
físico – químicas y sen-
soriales debidas a cam-
bios en la alimentación 
de los animales o al 
momento de produc-
ción. Tienen la particu-
laridad de que suelen 
ser estacionales, por 
lo que sólo se pueden 

comprar en determinadas épocas del año; es probable que esto signifi que 
un inconveniente en quesos de mayor producción, al dejar desabastecido 
el mercado; aunque no deja de ser un aliciente en estos productos. Así 
que, ¿por qué no esperar con ilusión hasta el próximo año para comprar el 
queso? ¿No esperamos por fruta y hortalizas de temporada, setas,…?

Una forma interesante de compartir los quesos es adquirirlos como 
regalo. Dada la gran variedad es difícil no encontrar uno que se adapte 
a los gustos de la persona que recibe el obsequio; por otro lado, tiene la 
ventaja de que es posible repetir en la próxima ocasión ya sea con el mis-
mo queso o comprando otro diferente. Es importante que sea un produc-
to de calidad contrastada, por ello los quesos con DOP son una garantía. 
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El obsequio se puede completar con vino u otra bebida que combine con 
el queso; igualmente se obtienen bonitas presentaciones usando tablas 
para cortar queso, cestas o queseras de diferentes tipos, cuchillos, etc. 
En cuanto al vino, debe acompañar al queso y no competir con él. Es 
habitual que los caldos de la zona armonicen con los quesos que en ella 
se elaboran, pero en este caso no hay normas fijas y es una gratificante 
alternativa buscar la combinación adecuada en función de los gustos de 
cada persona, el tipo de queso, incluso la época del año y el menú que se 
planee preparar.

En el momento de la compra, es muy importante observar que 
los quesos están en buenas condiciones, se encuentran etiquetados, y no 
presentan defectos (grietas, colores anormales, suciedad, etc.). Los quesos 
deben corresponder a las características externas propias de cada pro-
ducto. En caso de que sea posible, se recomienda pedir al vendedor una 
porción, para probarlo antes de su compra.

Los quesos con denominación de origen deben llevar siempre la 
contraetiqueta numerada y seriada, con el logotipo de su Consejo Re-
gulador. No se pueden llamar queso de Ibores, queso Majorero, queso 
de Murcia o queso de Murcia al vino, o queso Palmero (como ejemplo 
de quesos de cabra españoles con DOP) los que no lleven su correspon-
diente contraetiqueta. Esto es imprescindible, no se debe identificar el 
queso por su aspecto o por los carteles de precio o propaganda. Se debe 
colaborar con quienes están haciendo un esfuerzo apostando por la cali-
dad y denunciar ante la administración competente en materia de calidad 
agroalimentaria las irregularidades que observemos en los mercados. Es 
muy frecuente observar productos que se denominan queso Palmero y no 
llevan su contraetiqueta numerada que garantiza que lo es. 

El queso tiene vida propia y evoluciona, por ello es muy impor-
tante su cuidado. En el caso de mantenerlo en casa hay que respetar las 
necesidades de conservación de cada tipo de queso, que dependen de 
sus características: Los quesos frescos deben guardarse dentro del frigo-
rífico, a una temperatura aproximada de 4 – 6º C; los quesos maduros 
podrán guardarse en lugares de temperatura aproximada entre 12-14 gra-
dos centígrados. En las neveras caseras, la mejor zona es la de la fruta y la 
verdura han de estar bien envueltos. En todos los casos, es imprescindible 
controlar la humedad; lo ideal es entre 85 – 95 % de humedad relativa. 
Antiguamente las viviendas disponían de fresqueras que eran ideales para 



36

Queso Palmero DOP

los quesos; los ac-
tuales frigorífi cos 
non frost no son 
muy adecuados 
pa ra conservar los 
quesos, por ello su 
protección es aún 
más importante.

Si la tem-
peratura es de-
masiado alta se 
acelera la fermen-
tación y si es baja 
puede congelar la 
masa, producien-

do modifi caciones en su estructura. En cuanto al exceso de humedad 
hay que considerar que origina el enmohecimiento de la corteza; por el 
contrario, su ausencia provoca la desecación y endurecimiento de la pas-
ta, llegando a agrietarla. Por consiguiente, en la conservación del queso 
debe de evitarse las variaciones bruscas de estas dos condiciones básicas. 
Algunos quesos, sobre todo de pasta blanda, pueden congelarse, pero se 
producen cambios en sus características sensoriales (textura, olor y sabor), 
y en general disminuye su calidad. Por ello, no se recomienda congelar 
estos quesos con DOP.

Un queso que se ha cortado debe cubrirse, en la zona de corte, 
por una lámina de plástico o papel de aluminio alimentario; también pue-
de utilizarse los papeles encerados que se utilizan en charcutería. Cada 
tipo de queso ha de estar envuelto por separado.

Es importante recordar que si el queso se encuentra en la nevera, 
se deberá sacar unas 2 horas antes de ser consumido, para que adquiera 
la temperatura ambiente y con ello se puedan apreciar bien sus cualidades 
gustativas. Esta recomendación no es aconsejable para los quesos frescos, 
en cuyo caso es mejor mantenerlos a refrigeración hasta su consumo. 
Como norma general, si se tiene que partir un queso lo mejor es conser-
varlo en el menor número posible de trozos.

Las tradicionales queseras de madera con una campana de cris-
tal, al ser herméticas, no son nada apropiadas para mantener los quesos. 
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Se recomienda tapar los quesos con otras estructuras que permitan el 
paso del aire. Nunca se puede olvidar que en la mayoría de los quesos las 
reacciones químicas se siguen desarrollando.

Para evitar que pierdan humedad, se aconseja envolver los quesos 
semicurados y curados en un trapo de algodón humedecido con agua y 
sal, siempre que no chorree. Por otro lado, se puede recurrir a los procesos 
tradicionales, untando los quesos con aceite de oliva, gofi o o harina. 

Cuando queda mucho queso, que ya está troceado, se puede fa-
cilitar su conservación si se introducen en aceite de oliva virgen; en este 
caso se debe utilizar envases de vidrio, que no aporten sabores ni olores 
extraños, y lo mejor es mantenerlos al abrigo de la luz. Para quesos, sin 
mucha personalidad, al aceite se puede añadir pimienta, fi nas hierbas, 
ajos y otras especies, según la imaginación y gusto del consumidor. Está 
práctica no es adecuada para los quesos con DOP, ya que no es conve-
niente modifi car las características sensoriales 
de los mismos, que los hacen diferen-
tes y únicos. Cuando todos los tro-
zos se han consumido, el aceite 
sobrante resulta muy adecuado 
para usar en ensaladas y otras 
preparaciones, como la pasta. 
No es muy adecuado reutili-
zarlo para conservar nuevos 
quesos. 

Las marcas ampa-
radas por la DOP Queso 
Palmero

El Consejo Regulador de DOP 
queso Palmero tiene como objetivo la 
aplicación, vigilancia y cumplimiento de su 
Reglamento recogido en la Orden de 31 de agos-
to de 2001 por la que se ratifi ca el Reglamento de la Denominación de 
Origen queso Palmero y de su Consejo Regulador. Igualmente, es su com-
petencia el fomento y control de la calidad de los quesos amparados.
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Para más información y establecer contacto:

Consejo Regulador de DOP queso Palmero
C/ Europa nº 6
38710 Breña Alta 
Isla de La Palma (Canarias, España)
Teléfono y Fax: + 34 922 417060
quesopalmero@quesopalmero.es

www.quesopalmeros.es

Ganaderos y elaboradores DOP queso Palmero

Marca Comercial Municipio Nombre del productor
Costa del Palito Puntagorda Balbino Mauro Pérez Henríquez
El Cañizo Puntallana Pedro M. Cabrera Cabrera
El Juncal Villa de Garafía Gil Marino Lorenzo Castro
El Manchón El Paso Ana Laura González Díaz
Fayra Puntagorda Carmen Delis Díaz Rodríguez
Flor del Corazoncillo El Paso Manuel Ángel Guerra García
La Caldereta Los LLanos de Aridane Antonio Luis Martín Alonso
La Capilla Puntagorda Nieves Gloria Luis Hernández
La Montera Villa de Garafía Manuel Castro Rodríguez
La Rosa El Paso Paula Acosta Hernández
Las Cuevas Puntagorda Félix Alberto Gil Rodríguez
Las Lameras Villa de Mazo Juan Vicente Rodríguez Zerpa
Laderas del Sol Puntagorda Román Pérez Cabello
Los Espigueros Puntallana Regino Ibarria Molina
Quesos D. Dionisio Puntagorda Antonio Manuel Ballesteros Martín
Quesos Reyes Villa de Garafía José Carlos Reyes Cabrera
Hoya de la Caldera El Paso Luis Alfonso Lorenzo Martín
Tajogaite El Paso Julio Cesar Armas Leal
La Candilera Puntagorda Moisés Carmona Fernández
Lomo del Pino Barlovento Blas Francisco Fernández Martín
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Queserías que participaron en el proyecto DOQUECAN, cuyos 
quesos fueron el material de investigación de este manual.

Para poder realizar el estudio de las características fi sicoquímicas y senso-
riales del queso Palmero a lo largo de la maduración se seleccionaron 4 queserías 
representativas (Quesos el Juncal, Quesos Las Cuevas, Quesos Hoya de la Caldera, 
Quesos La Candilera) en las que se elaboraron 3 muestras repetidas de queso en 
tres días consecutivos. Los quesos se maduraron en la cámara de la DOP en igual-
dad de condiciones a una humedad relativa del 85 ± 5 % de humedad y a una 
temperatura entre 12 ± 2 ºC. Los análisis se realizaron en los diferentes periodos 
de afi nado. En la Unidad de Producción Animal, Pastos y Forrajes (Finca el Pico) del 
Instituto Canario de investigaciones Agrarias (ICIA) se hicieron las determinaciones 
fi sicoquímicas. El perfi l sensorial se efectuó según expertos del ICIA y el Comité 
de Cata de la DOP. Los análisis microbiológicos se hicieron en el laboratorio de 
productos lácteos del Cabildo de Fuerteventura.

Comité de cata DOP Queso Palmero

Argelio González Armas

Arístides Arrocha Cabrera 

Candelaria Ayut Santos 

Candelaria Martín García 

Eladio García Ferraz

Francisca Moros Gil

José Antonio Gómez Castro

José Teódulo Gómez de Paz

Luis Rolando Pérez Rodríguez

Luis Vicente Martín de Paz

María Auxiliadora Leal

María Cristina Santos

María Teresa Rodríguez Díaz-Casanova

Miguel Ángel Medina Martín 

Miguel Euclides Pérez González

Narciso Cabrera Pérez

Pedro Batista Toledo

Pedro Ortega Machín

FOTOS CEDIDAS:
Pág. 4 y 39: Marichu Fresno y Nicolás Darmanin

Pág. 12, 34, 36 y 37: DOP queso Palmero
Pág. 19 (cabra) y 20: Marichu Fresno, Mª José Duque, Anabel Rodríguez y José Luis Ares

PalmeroPalmero

María Teresa Rodríguez Díaz-Casanova

Palmero
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Para profundizar en el análisis sensorial y el conocimiento de 
los quesos Palmeros

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

Instituto Canario de Investigaciones Agrarias
Apartado de correos nº 60
38200 La Laguna
S/C de Tenerife, España
Teléfono: + 34 922 47 63 00; Fax: + 34 922 47 63 03
www.icia.es
Correo electrónico: mfresno@icia.es y salvarez@icia.es


