CULTIVO

uesos con rostro

Atlantico

El por qué de este queso en Cultivo

Uno de los quesos que mas caracteriza a todo en norte de Espania,
a la franja verde de la peninsula, en la que los pastos hicieron
posible el desarrollo de la ganaderia de vacas de leche, es el queso
tierno de pasta blanda y acida y una corteza limpia. Conocido con
diferentes denominaciones en funcién de la region (Queixo do pais,
Arzua Ulloa, Tetilla, Pasiego, queso de Nata...), es un queso que
esta presente en todas las despensas desde Galicia hasta el Pais
Vasco.

Hemos querido rescatar de la forma mas fidedigna posible la forma
original de esta elaboracién. Apostamos por la Coop. Campo
Capela precisamente por tener sus ganaderias en extensivo (vacas T
en pastoreo) y por elaborar con leche cruda.

Denominacion Queso tierno semigraso
Categoria Queso de pasta blanda tierno
Tipo de leche Leche de vaca

Raza del animal Frisona / Pardo alpina
Tratamiento de la leche Leche cruda

Coagulante Cuajo animal (tradicional)
Tiempo de afinado 7 a 10 dias

Formato 500 gr.

Elaborador / Afinador Campo Capela

Localizacion de la elaboracion A Capela (La Corufia) ()
Localizaciéon del afinado A Capela (La Corufia) .
El queso

Queso tierno elaborado con leche cruda de vaca, con una a dos semanas de afinado. De pasta muy cremosa y untuosa, con
notas a leche fermentada, a mantequilla, desarrolla una corteza limpia mas o menos firme en funcién de los dias de afinado,
que evita que se desparrame la crema, cual cincho.

Esta elaboracion tradicional se basa en la fermentacién por bacterias meséfilas de la leche cruda. En la cuba se lleva a cabo
una premaduracioén de la leche que garantiza el inicio de la fermentacion antes de proceder a la coagulacién. Se lleva a cabo
un corte de la cuajada dando lugar a granos de un tamafio considerable y se procede con un trabajo en cuba basado en el
agitado y en el deslactosado (retirada de suero y adicién de agua, para provocar la reduccion de lactosa).

Se moldea con pafio y se prensa, para dar forma al queso, que al alcanzar la acidez precisa se lleva a la salmuera. Es en la
salmuera donde va a iniciar el proceso de neutralizacién, acentuado durante los dias siguientes en la sala de oreo. Varios
dias en una sala bien ventilada van a ayudar al desarrollo de una corteza firme, que favorece que el queso retenga humedad
en el corazdn y se desarrollen los procesos bioquimicos que van a configurar los pardmetros de textura y humedad que
caracterizan a esta elaboracion.



El productor

La Cooperativa Campo Capela es una empresa que conglomera los intereses de 33 pequefios ganaderos que tienen
explotaciones de reducido tamafio, con una media de 15 vacas cada una. Mantienen una forma de trabajo con los animales
que se basa en el pastoreo cuando el tiempo lo permite. El aprovechamiento de los pastos verdes es la base de la
alimentacioén de estas vacas.

Tres cuartas partes de la leche producida por las ganaderias se comercializa a la industria para su transformacion o para el
envasado de leche para consumo. Una cuarta parte de la produccién se transforma en las instalaciones que la cooperativa
tiene en A Capela, muy cerca de la ciudad de La Corufia. La Fabrica, que tiene varias décadas de historia, acaba de sufrir
una intervencién para mejorar los espacios, equipamientos y maquinaria.

La reciente inversion y las mejoras realizadas, asi como la creatividad y capacidad de innovacién del equipo de trabajo, han
permitido a la compaiiia el desarrollo de varios productos nuevos. Campo Capela produce varios tipos de quesos, cremas,
nata y mantequilla, haciendo de su catalogo uno de gran interés para quienes disfrutan con los productos lacteos.

Sugerencias de armonias

Cervezas: -

Vinos: mencias jévenes, Ribeiros tintos

Mermeladas / confituras: pasta de membirillo, cabello de angel

Frutos secos: nueces de la tierra, castafia cocida (su dulzor sutil y ristico / terroso funciona muy bien)

Pan: panes de fermentacion larga y alta hidratacion, poco migosos, tipo bolla gallega, pan de Cea, pan de Neda



