FICHA TECNICA

Leche pasteurizada de oveja
Coagulacion lactica
Cuajo tradicional
Maduracioén: 20 dias aprox.
Formato: 300gr. aprox.
Elaborado por Josune Nijera
Aia, Guipuzcoa
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EL QUESO

Lactica de oveja de 20 dias de maduracion y corteza enmohecida envuelta en ceniza ve-
getal. En sus primeros estadios se trata de un queso de notas acidas, fruto de la humedad
y la coagulacion lactica, y con especial protagonismo de la corteza. Conforme avanza la
maduracion, desarrolla sabores vegetales y notas mas animales salen a la luz.

EL PRODUCTOR

Una de las grandes sorpresas de este ano fue conocer que, tras el fallecimiento de nues-
tro querido Ramon, Josune, quien trabajaba con él en la queseria, se aventuraria a seguir
adelante con la produccion, dando continuidad asi a la presencia de los quesos de Montxo
entre nosotros. Ciertamente, se presentaba como un gran reto, y todos estabamos expec-
tantes: Ramon Lizeaga era un gran quesero, y sus elaboraciones demostraban que mane-
jaba la leche como solo un alquimista podria hacerlo: con resultados fascinantes que se
convertian en una experiencia realmente conmovedora. jVaya reto para Josune, intentar
continuar tal legado! Los primeros resultados nos sorprendieron como no habiamos es-
perado: ni haciéndolo muy muy bien, pensabamos que tal maestria pudiese alcanzarse
en los primeros lotes. Pero, como si Ramon siguiese llevando la batuta, Txuria y Gutizi, sus
lacticas, empezaron a llegar de nuevo al mostrador, y parece que para quedarse. jQué
grande Josune, qué grande Ramon! El orgullo de Cultivo es poder seguir defendiendo
estos quesos.
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