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kilos y pieza de 7 kilos, asi como también
hacemos cufias que oscilan entre los 0,3 y los
0.4 kilos.

Tenemos Gamoneu de vaca, cabra y oveja
(Gourmet) también en sus distintos Pormatos:
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Visitas guiadas . VEGA DE ARIO
O
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QUESERIA
VEGA DE ARIO

1,. Queso Gamoneu

S.AT Vega de Ario somos una empresa
Familiar elaboradora de queso Gamoneu
del valle, ubicada en Benia, capitcal del
concejo de Onis. Esta empresa como tal
comienza su actividad a principios de los
80, siendo la contGinuaciéon de una larga
tradicion Pamiliar elaborando queso en la
vega de Ario.

Macteria prima

Elaboramos nuestros quesos con leche
cruda de vaca que compramos d
ganaderos de nuestra zona, y con leche
cruda de cabra que producimos nosotros
mismos, asi como para la variedad
Gourmet también afladimos leche de oveja

- de produccién propia.

Elaboracién artesanal

La elaboracion es totalmente natural,

derivada de la manera de hacer de los
pastores.
Se usa
cuajo
natcural, se
desuenra,
salado
manual,
ahumado
con madera
de la zona,
secado y
maduracion
en cueva
nacural.

Maduracion natural
en cueva

Los quesos una vez ahumados y
secados se llevan a la cueva; alli
estdn hasta alcanzar un minimo de
maduracion de dos meses. La
cueva es una gruta Gotalmente
natural, Gipica del paisaje Kdarstico,
donde se dan unas condiciones de
temperatura y humedad idéneas
para la maduracion del queso.




