CULTIVO

uesos con rostro

Bigel

El por qué de este queso en Cultivo

Elkano es un proyecto al que nos encontramos muy unidos. Lo :
puso en marcha una persona muy especial para nosotros, Ramoén . —
Lizeaga, quien falleciera hace unos afios. Ramdn dejé un amplio g
legado, tanto en el sector gracias a sus propuestas transgresoras e :

innovadoras, todas ellas siempre sorprendentes, como entre sus

trabajadores y colaboradores. Asi es como lker, uno de los Ultimos

en incorporarse a su equipo quiso dar continuidad al proyecto mas

disruptivo que habia vivido el Pais Vasco en muchos afios,

recuperando las recetas de Ramon y siendo fiel a sus valores y

principios. Hemos acompafado a lker todo este tiempo y nos

sentimos orgullosos de estar contribuyendo con un grano de arena

a que Ramén siga muy presente a través de sus quesos.

Denominacion Queso madurado elaborado con leche cruda de
oveja

Categoria Pasta blanda de corteza enmohecida

Tipo de leche Leche de oveja

Raza del animal Latxa

Tratamiento de la leche Leche pasteurizada

Coagulante Cuajo tradicional (animal)

Tiempo de afinado 3 a 4 semanas

Formato Cilindrico 1 kg

Elaborador / Afinador Elkano

Localizacion de la elaboracién  Aia, Guiplzcoa o

Localizacion del afinado Aia, Guipuzcoa @

El queso

Esta pasta blanda de corteza enmohecida es uno de los mejores exponentes de este tipo de tecnologia en nuestro pais.
Elaborado con leche pasteurizada de oveja, es un queso de corte heterogéneo, que en funcién del tiempo de afinado y de
las condiciones de conservacién va a presentar un mayor o menor contraste entre un corazén harinoso y acido y un anillo
cremoso y muy complejo aromaticamente.

El desuerado bioldgico que se ha favorecido durante la elaboracién ha provocado una intensa descalcificacion de la pasta y
la produccién de una cantidad importante de acido lactico, aspectos ambos que van a promover todos los desarrollos y
transformaciones bioquimicas durante el afinado, dando lugar a un queso muy complejo que tiene diferentes
interpretaciones y genera distintas sensaciones a lo largo de la vida de cada pieza.



El productor

Elkano1 - Gaztagune tiene su origen en el proyecto que Ramoén Lizeaga comenzd hace mas de una década. Ramén
elaboraba diferentes quesos cuyas recetas rescat6 de su investigacion sobre las antiguas elaboraciones queseras que se
realizaban en el Pais Vasco.

En 2017, tras fallecer Ramon, una parte de su equipo sintié la necesidad de continuar con el proyecto que él comenzé.
Tomaron las riendas de la tienda que se ubica en el centro de San Sebastian y a finales del 2018 se hicieron cargo de la
queseria que construyé Ramodn en Aia.

Siendo un proyecto tan joven, el principal objetivo fue empezar a elaborar 3 tipos de queso que Ramon desarrollé. Bigel, una
pasta blanda enzimatica, Ondare y Sugaar, de coagulacion lactica, todas ellas elaboradas con leche de oveja. Tras unos
primeros meses dificiles de adecuacién del obrador, de pruebas, de elaboraciones fallidas, lograron conseguir el resultado
que se deseaban.

A partir del verano del 2019 han trabajado con la intencién de mejorar todas las elaboraciones y de conseguir un producto
homogéneo, una caracteristica dificil pero a su vez importante en el tipo de producto que elaboran. A finales de 2020 tratan
de dar otro impulso mas al proyecto afiadiendo nuevos quesos al catalogo. Jugando con diferentes texturas, moldes y
cortezas, amplian la gama de quesos de coagulacién lactica dando entrada a una cuarta referencia, Pola.

Sugerencias de armonias

Cervezas / sidras: Cervezas ligeras, lager tipo pilsen o cervezas de trigo.

Vinos: Vinos blancos con acideces intensas, frescos fluidos. (Txacoli, Ribeiros, Chablis, Borgofas), espumoso con cierta
complejidad (Cava, Champagne).

Mermeladas / confituras / miel / frutas: mermeladas especiadas con jengibre, pimienta, etc., de fruta blanca.
Frutos secos: almendra cruda, nueces.
Pan: baguette, panes de caserio de primera hornada (pamitxa)

Con otros ingredientes en la cocina: coles tales como brécoli, romanescu o coles de Bruselas, puerros, esparragos verdes,
tiras de panceta adobadas, encurtidos.



