CULTIVO

(uesos con rostro

Galmesan

El por qué de este queso en Cultivo

El queso de pasta cocida es una tecnologia propia del centro de
Europa, asociada a los espacios de montafia alpinos franceses,
italianos, suizos y austriacos. Aunque también es cierto que paises
como Alemania o Eslovenia han desarrollado muchos quesos a
partir de esta tecnologia. Sin embargo en Espafia ha sido hasta
hace muy poco una tecnologia poco o nada utilizada en las
queserias.

Galmesan es, desde nuestro punto de vista, la primera queseria en
nuestro pais que ha conseguido desarrollar un queso digno de
mencién y admiracién con las bases tecnolégicas de los conocidos
quesos alpinos. El esfuerzo enorme que vienen haciendo en los
ultimos afos por conseguir regularidad en sus elaboraciones y una
marcada tipificad en los quesos son la razén por la que desde
Queseria Cultivo hacemos una apuesta decidida por esta queseria y
por su elaboracion.

Denominacion Queso madurado extragraso
Categoria Pasta cocida de larga maduracion
Tipo de leche Leche de vaca

Raza del animal Holstein frisona en pastoreo
Tratamiento de la leche Leche pasteurizada
Coagulante Cuajo tradicional (animal)
Tiempo de afinado 18 a 24 meses

Formato Cilindrico 12 kg

Elaborador / Afinador Galmesan

Localizacién de la elaboracion Arzla, La Corufia .
Localizacién del afinado Arzla, La Corufa o
El queso

Queso de pasta dura cocida elaborado siguiendo la técnica de los quesos tradicionales de pasta prensada cocida y de larga
maduracion europeos. La fermentacion de la leche en esta elaboracién se lleva a cabo con la flora lactica natural obtenida
de leche fresca de vacas en pastoreo. La preparacion de los cultivos lacticos en la propia queseria es una de las
singularidades que hacen mas especial a Galmesan.

Tras la elaboracion los quesos se someten a un largo proceso de salado sumergidos en baterias de salmueras, donde con
una baja concentracion de sal permanecen casi tres semanas sumergidos antes de pasar a la imponente camara de afinado,
en la que sobre tabla de madera van a permanecer entre un afio y medio y dos afios. Durante ese tiempo los quesos se
voltean y se frotan, para poder conseguir un buen afinado.

De pasta dura y firma, su textura inicialmente granulosa y arenosa se vuelve fundente en la boca. 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. Conocian el queso y quisieron dar continuidad al proyecto, aungue no tuvieran experiencia anterior en el sector
lacteo. Actualmente procesan la leche fresca recogida a diario a ganaderos de proximidad. Su produccién esta basada en la
transformacion de la leche que seleccionan de 27 ganaderos con pequeiias explotaciones en pastoreo. 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 Espafia son poco habituales. Los primeros quesos se
elaboraron a inicios del 2017, que tras los 12 meses de curacion empezaron a salir al mercado.

Sugerencias de armonias

Cervezas / sidras: Pale ales o dopplebocks

Vinos: Vinos blancos de intensidad alta y especiados (Chardonnay Sur de Macon, Blancos Rioja). Aunque los vinos
ligeramente dulces (Riesling Kabinett), o incluso un Porto Tawny que contrastan con la salinidad / riqueza del queso también
funcionan muy bien. Podemos afiadir una dimensién mas con Amontillado, Palo cortado o incluso Oloroso

Mermeladas / confituras / miel / frutas: Mieles de lavanda, tilo, acacia o morera. Frutas deshidratadas, higos, pasas, ciruelas.
Vinagres balsamicos viejos

Frutos secos: Nueces y avellanas
Pan: Panes esponjosos y ligeros (pan de Cea, pan de Carral)

Con otros ingredientes en la cocina: pasta, arroz, tomate, hongos y setas,



