MAHON

EL QUESO

Elaborado por varios ganaderos del entorno de Alaior y llevado alas
cuevas de afinado de Torralba, su singularidad estriba en que no se usa
molde para dar forma a las piezas, y si un trapo que se cierra haciendo un
nudo en la parte superior. El trapo facilita el desuerado y ayuda en la
creacion de la corteza, facilitando también el proceso de prensado al que
se somete la pasta. Una vez en las cuevas de afinado, el queso es untado
con aceite y pimentdn, con el objeto de controlar el desarrolio de la flora
fungica de la corteza.

EL PRODUCTOR

Nicolas Cardona es la tercera generacion de una familia de afinadores
de gueso Mahon, y que hoy junto a su mujer, Rosa Gornés, dan
continuidad al proyecto familiar. Su queseria se llama Torralbag,
nombre que hace alusiéon al nombre del fundador, ‘Bep de Torralba'.
Localizado en un pueblo de interior, en Alaior, a escasos 12km de
Mahon, se nutre de las elaboraciones de una docena de pequenos
ganaderos que cada semana les llevan los quesos que han elaborado
para gue ya en las cuevas de la familia Cardona reciban los cuidados
pertinentes para llegar al estado de consumo optimo que es deseado.

1ZIAZABAL AITUMADO

EL QUESO

El queso de La Leze es un queso aromdtico que habla de los pastos y
paisajes de la zona. Elaborado en llarduia (Alava) es un queso con un
ligero ahumado que no limita la personalidad del queso en si mismo,
sino que complementa su sabor (muy persistente) y le aporta unas
notas orales e intensas. Pasta compacta de cierta elasticidad y
granulosidad. Olor muy intenso y agradable propio del ahumado.

EL PRODUCTOR

La Leze es el proyecto de Jose Mari Jauregi y Elisabeth Gorrotxateg;,
que en 1992 deciden apostar por el pastoreo como forma de vida,
elaborando sus quesos con la leche de su rebano de ovejas latxas y
elaborando el queso entre los meses de enero y agosto, cuando las
propiedades de la leche son propicias para la elaboracion de sus
quesos. El resto del ano, sus ovejas pastan en libertad en la Sierra de
Altzania.

FICHA TECNICA
Leche crudade vaca / Cuajo tradicional /Coagulacion léctica /
Maduracién: 12-18 meses / Formato: 1.5 kg

FICHA TECNICA
Leche cruda de oveja / Cuajo tradicional / Coagulacion enzimdtica /
Maduracién: 5-6 meses / Formato: 1.4 kg

BUCARO CURADO

EL QUESO

Se trata de una pasta prensada de cabra, de extrema personalidad. Las
notas propias de la leche de cabra (cierto picor de fondo, ligera acidez..)
estan muy presentes gracios ala presencia de cierto humedad presente
en el queso, que potencia los matices, adn tratdndose de un queso de 7
meses de maduracion. La pasta de un color marfil y una pequena capa
de aceite es aplicada en la corteza. La leche, proveniente de las cabras
de raza florida que pastan liboremente en las praderas de la finca, se
expresa en plenitud: notas a fruto seco, florales, se hacen mas que
evidentes al degustarlo.

EL PRODUCTOR

La familia Montgomery ha estado durante tres generaciones,
elaborando su famoso Cheddar en Cadbury, asegurandose de que los
altos estandares de calidad fueran respetados al reproducir la receta
durante las distintas generaciones, incluso a través de los anos 60,
70y 80 en un momento en el que el crecimiento de los
supermercados parecia amenazar seriamente el futuro del cheddar
sin pasteurizar. Cuando Jamie heredo el papel de quesero de la
familia el resurgimiento del interes por los alimentos llevo a un
aumento de demanda en tiendas de delicatessen independientes y
el deseo de un mayor conocimiento sobre los alimentos que
comemos.

GALMESANO

EL QUESO

Queso de pasta dura cocida elaborado siguiendo la técnica de los quesos
tradicionales de pasta prensada cocida y de larga maduracion. Con flora
|actica natural obtenida de leche fresca de vacas en pastoreo. Se aprecian
notas frutales y a frutos secos.

EL PRODUCTOR

La empresa se cred con el objetivo de retomar la elaboracion del queso
duro de pasta cocida que ya hacia en su dia La Arzuana. Carmela Cano,
gerente de Galmesano, comenta que era un producto que conocian y al
gue quisieron dar continuidad, aungue no tuvieran experiencia anterior
en el sector lacteo. Procesan la leche fresca recogida a diario a ganade-
ros de proximidad, produccion basada en la trasnformacion de la leche
que seeccionan de 27 ganaderos con pequenas explotaciones en
pastero. La elaboracion sigue las pautas tradicionales de los quesos de
pasta dura cocida prensada que son frecuentes en otros paises
europeos, como Francia, Italia u Holanda, pero que en Galicia y en el
resto de Espana son poco habituales. Los primeros quesos de Galmesa-
no se elaboraron ainicios del 2017, tras los 12 meses de curacion, empe-
zaron a salir al mercado.

FICHA TECNICA
Leche cruda de cabra/ Cuajo tradicional / Coagulacion enzimdtica /
Maduracién: 8 meses / Formato: 3 kg

FICHA TECNICA
Leche pasteurizada de vaca / Cuajo tradicional / Coagulacién
enzimdtica / Maduracién: desde 12 meses / Formato: 12 kg
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