CULTIVO

uesos con rostro

Rey Silo rojo

El por qué de este queso en Cultivo

El proyecto de Rey Silo nace al tiempo que el de Granja
Cantagrullas. Ambos proyectos surgen en un contexto complejo de
crisis econdmica y en un pais en el que el sector del queso
comenzaba a experimentar cambios inesperados y rapidos. Las
sinergias que se establecen entre los proyectos y la buena relacion
entre los emprendedores llevo a que los quesos elaborados en
Pravia estuvieran presentes en el mostrador de Queseria Cultivo
desde el primer momento.

Pero no ha sido Unicamente por esas sinergias y la buena relacion,
como sobretodo por los excelentes quesos que hacen en Rey Silo,
por su teson en la defensa de la leche cruda y por la apuesta tan
atrevida por la recuperacién de un queso tradicional.

Denominacion Queso madurado semigraso
Categoria Lactica con pimenton de corteza enmohecida
Tipo de leche Leche de vaca

Raza del animal Holstein Frisona

Tratamiento de la leche Leche cruda

Coagulante Cuajo tradicional (animal)
Tiempo de afinado 5 a9 semanas

Formato Troncocénico 250g
Elaborador / Afinador Rey Silo

Localizacién de la elaboracion Pravia, Asturias .
Localizacién del afinado Pravia, Asturias .
El queso

Queso tradicional asturiano con corteza natural de geotricum candidum y de consistencia variable, dependiendo del grado
de maduracién. Amasado en pimentdn, esta especia le aporta intensidad y cierto regusto picante al queso, ademas de
ayudar al secado de la pasta, por lo cual se convierte en un queso mas compacto y harinoso que el Rey Silo Blanco (misma
receta sin pimentén). Cremoso y de pasta mantecosa, se configura como uno de los estandartes de la amplia cultura
quesera asturiana.



El productor

Pascual y Ernesto se embarcan en este proyecto con la idea de recuperar el hacer tradicional de un queso que lleva
elaborandose en Asturias desde tiempos inmemorables, como es el Afuega'l Pitu. Son a dia de hoy los Unicos productores
que elaboran este queso tradicional de coagulacion acida con leche cruda, siguiendo las indicaciones de la literatura y de los
testimonios de las personas mas mayores, que generosamente compartieron sus conocimientos con estos emprendedores
que siempre desearon rescatar el saber hacer de la regién. La busqueda de la perfeccion y el buen hacer a la hora de
desarrollar sus recetas convierten a estos queseros en una referencia nacional en lo que a coagulaciones lacticas se refiere.
Precisamente por su empefio en seguir fielmente las viejas formas y respetar el valor de la leche cruda, por su particular
forma de entender el sector y de relacionarse con el Consejo Regulador y con el resto de productores, asi como por su
recorrido mediatico, se encuentran fuera de la D.O.P. que se cre6 en los afios 90 para proteger esta elaboracién secular, algo
que no deja de ser paraddjico.

Ademas del queso tradicional elaboran dos lacticas mas de diferentes tamarios, afinadas con cortezas enmohecidas, y un
queso azul de gran formato. En todo caso con leche cruda de vaca.

Sugerencias de armonias

Cervezas / sidras: Lagers tipos pilsen, frescas y fluidas. Cervezas tipo gose, citricas y frescas

Vinos: Blancos frescos y minerales, Godellos de valdeorras, txacoli, borgofias, etc. Vinos rosados o claretes, sutiles,
ligeramente afrutados

Mermeladas / confituras / miel / frutas: Confituras de de huerto (pera, manzana).
Frutos secos: Nueces, pipas de girasol
Pan: Crackers, regafias, baguettes

Con otros ingredientes en la cocina:



