
Airas Moniz 
 Nuestro nombre,  es el del  trovador Airas Moniz d`Asme,  de principios del Siglo XII, según 
algunos estudiosos precursor de la trova galaico portuguesa, sus dos cantigas de amor se 
conservan en el Cancionero de Ajude.  

Airas Moniz  nace de la observación  y manifestaciones  de terceros, pero también de la 
inquietud de dos amigos que comparten niñez.  Esa  idea inicial se va madurando según 
indagábamos en nuestro pasado más reciente (los últimos 90  o 100 años). Las largas 
conversaciones con nuestros mayores, su sonrisa y nostalgia al recordar su niñez, el recordar 
sabores olvidados de su pasado, nos emocionó, y por ello tuvimos claro que esa idea fue real,  
por eso, ahora más que nunca, queríamos recuperar esa nostalgia y esos sabores olvidados…  
Poner en valor un entorno con todo lo que ello significa, economía, cultura, etc; nuestro   
nombre debía  tener la misma intensidad que esos añorados recuerdos,   ligado a las tierras del 
Faro, al valle del Asma, a la ribeira de Miño, y de ahí nuestro pequeño homenaje al trovador 
más desconocido de nuestra comarca, Airas Moniz d`Asme. 

 

Nuestro principio,  es que  la tradición no está reñida con la innovación. 

Airas Moniz es una quesería de campo y artesana,  porque elaboramos quesos con la leche 
procedente de nuestra ganadería y de  forma artesanal. 

Todos nuestros quesos se elaboran a partir de  leche cruda,  de nuestras vacas jersey en 
pastoreo,  y en épocas de sequia o escasez de pastos comen  hierba seca, heno, alfalfa, pulpa 
de remolacha, etc., no comen ensilados, intentamos que tengan una alimentación lo más 
natural y sustentable posible. 

 

          

 

 

 

 

 



 

QUESO TERRA 

 

 

Es una pasta blanda de coagulación enzimática de corteza enmohecida, se elabora siguiendo la 
tradición quesera de la zona, podemos decir  que es la elaboración tradicional, la que hacían 
nuestra bisabuelas y tatarabuelas, de ahí su nombre, TERRA, aunque también si lo olemos nos 
recordara a tierra mojada, champiñones, setas…. 

La elaboración se inicia con: 

 Calentamiento al baño maría de la leche, hasta alcanzar unos 32 grados de 
temperatura y un pH de entre 6,60 y 6,55.  
 

 Cuajado: Con estos parámetros se le añade unos 32 ml de cuajo animal y se deja que 
cuaje la leche durante 50 minutos. 
 

 Corte: pasados los  50 minutos, hacemos un primer corte  y dejamos reposar durante 5 
minutos. Después se realiza un segundo corte trasversal que nos dará lugar a una 
cuajada de 1 cm cubico. 
 
 

 
Corte cuajada 

 



 Batido: se hace de forma manual durante unos 15 o 20 minutos,  es un pre desuerado 
en cuba.  

 
Batido cuajada 

 
 Moldeado: se rellenan las planchas de multimoldes, tenemos moldes de 150, 250, 500 

y 800 gramos. 

 

 
Moldeado 

 
 Volteos: pasados unos 10 minutos del moldeado se empiezan a voltear, primero cada 

media hora durante los dos siguientes horas y después cada hora hasta alcanzar un PH 
de 5,65 -5,60. 

 

  
M 

 

Volteos manuales 
 

 Salado: se sumergen en salmuera, la duración depende del peso de cada queso. 
 



 Escurrido y fase de oreo: Se dejan escurrir durante 12 horas y después se meten en la 
cámara de oreo y se pulverizan con penicilium roqueforti. Permanecerán durante 4 o 5 
días en esta cámara, en donde se voltearan unas tres veces diarias. 

  

Fase de oreado 
 

 Maduración y afinado: En la cámara de maduración se colocan en estanterías de 
madera y se voltearan, primero una vez al día y después cada dos días, también se 
acariciaran para expandir los mohos por toda la corteza. Tendrán una temperatura que 
oscila desde los 9 a los 12 grados y una humedad de entre 90 y 95 %.  Permanecerán 
en maduración como mínimo, dependiendo del tamaño desde 25  a  45 días según el 
tipo de afinado deseado. 
 

 
Fases de maduración  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 



 

 

QUESO CITHARA 

 

 

Es una pasta prensada semi cocida de coagulación enzimática y  corteza enmohecida; no es  
una elaboración tradicional de la zona, es un compendio de varias elaboraciones con lo que 
intentamos buscar un  queso que se identifique, por su sabor con frutas silvestres, nueces, 
avellanas. Su nombre, Cíthara (instrumento musical muy utilizado en la época medieval) 
necesita como el instrumento afinado, y se hace en  la cueva de maduración. 

La elaboración se inicia con: 

 Calentamiento al baño maría de la leche, hasta alcanzar unos 32 grados de 
temperatura y un pH de entre 6,60 y 6,55.  
 

 
Calentamiento leche 

 Cuajado: Con estos parámetros se le añade unos 35 ml de cuajo animal y se deja que 
cuaje la leche durante 50 minutos. 
 

 Corte: pasados los  50 minutos,  hacemos un primer corte  y dejamos reposar durante 
5 minutos. Después se realizan cortes trasversales hasta alcanzar un grano del tamaño 
de un grano de arroz o lenteja. 
 



 
   Corte hasta alcanzar tamaño lenteja 
 

 Batido y calentamiento cuajada: se hace de forma manual durante unos 5 minutos,  y 
pasado este tiempo se inicia el calentamiento, se sube la temperatura de la cuajada, 
1°C cada 5 minutos, hasta alcanzar los 40°C.  Alcanzada esta temperatura, se sigue 
batiendo la cuajada hasta que se estabilice la temperatura de la cuajada y de la cuba 
(inercia térmica), la cuajada alcanzara una temperatura de unos 41°C. 
 

 Trasiego y reposo: se deposita la cuajada en la mesa de desuerado y se hace un pre 
prensado con unas chapas micro perforadas, durante 5 minutos.  
 
 

 Moldeado: se retiran las chapas y se cortan cuadrados de cuajada del tamaño de los 
moldes, se rellenan hasta quedar el molde raso, se  le coloca la tapa y el trapo. 
 
 

 Prensado: se meten en la prensa y se someten a una presión inicial mínima y a las dos 
horas se voltean los quesos y se le aumenta la presión de prensado. Y dos horas 
después, se vuelven a voltear y se aplica una presión mayor y se dejan así hasta la 
mañana siguiente, unas 18 o 20 horas desde el moldeado, para los quesos de 850 y los 
de 3000 Gramos y 12 horas más para los de 8000 gramos. 

 
 

 Salado: se sumergen en salmuera, la duración depende del peso de cada queso. La 
duración va desde unas 8 horas para los de 850 gr., unas 18 para los de 3 kilos y unas 
30 horas para los de 8 kilos. 
 

 Escurrido y fase de oreo: Se dejan escurrir durante 12 horas y después se meten en la 
cámara de oreo y se pulverizan con penicilium roqueforti. Permanecerán durante 10 o 
12 días en esta cámara, en donde se voltearan  una vez al día 



 
 

 Maduración y afinado: En la cámara de maduración se colocan en estanterías de 
madera y se voltearan, cada dos días, también se acariciaran para expandir los mohos 
por toda la corteza. Tendrán una temperatura que oscila desde los 9 a los 12 grados y 
una humedad de entre 90 y 95 %.  Permanecerán en maduración, dependiendo del 
tamaño desde 2 meses hasta 12, como mínimo, dependiendo del tipo de afinado 
deseado. 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



QUESO SAVEL 

 

Es una  coagulación mixta, acido láctica y  enzimática; no es  una elaboración tradicional de la 
zona, es un compendio de varias elaboraciones  tradicionales de varios quesos azules, con ello 
queremos buscar un queso azul distinto, un queso que no recuerde a uno en concreto, que 
evoque sensaciones nuevas, que seduzcan al que lo deguste. La untuosidad, los toques a 
mantequilla, fruta, notas picantes a penicilium roqueforti, son sus notas de cata. Su nombre, 
SAVEL,  un tributo a nuestro trovador,  en uno de los dos poemas de amor que se conservan en 
el Cancionero de Ajude, según algunos estudiosos,   el trovador descubre el nombre de su 
enamorada, Yvelsa (Ysabel), y nosotros queremos descubrirlo al mundo con nuestro queso 
azul. 

La elaboración se inicia con: 

 Calentamiento al baño maría de la leche, hasta alcanzar unos 26 -27 °C grados de 
temperatura y un pH de  6,55, cuando se inicia el calentamiento se le añade el 
penicilium roqueforti. 
 

 
Calentamiento leche en cuba 

 
 Cuajado: Con estos parámetros se le añade unos 20 ml de cuajo animal y se deja que 

cuaje la leche durante 120 minutos. 
 

 Corte: pasados los  120 minutos hacemos un corte  y dejamos reposar durante 3 horas 
o bien hasta alcanzar un Ph de 6,40 -6,30. 



 
Corte cuajada 

 
 Trasiego y reposo: se deposita  manualmente con un cazo, la cuajada en la mesa de 

desuerado, al que previamente le habremos cubierto con una gasa  y se deja así 
durante unas 5 o 6 horas hasta alcanzar un PH de 5,40. Se corta en cuadrados y se 
voltean en la misma mesa de  desuerado y se deja hasta la mañana siguiente, que 
tendrá un Ph de 4,80. 
 

 
Trasiego cuajada a cuba desuerado 

 
 

 
     Corte cuajada y volteo  
 
 

 Molido y Moldeado: una vez alcanzado el Ph de 4,80 se hacen pesadas de 10 kilos y se 
muele en un molino de queso, después de la primera pase por el molino se  le añade 
un 2% de sal y se vuelve a moler hasta alcanzar un grano del tamaño de una palomita 
de maíz. Con el grano así, se moldea sin prensar, se deja que queden orificios para que 
entre el oxigeno para que se desarrolle el penicilium roqueforti. 
 



  
+ 

 
 

Molido cuajada y salado   Moldeo de cuajada 
 
 

 Reposo: durante dos días se deja en la sala de elaboración con una temperatura de 
sala de 18°C y  con tres volteos diarios.  

 
Reposo en sala elaboración 

 
 Maduración y afinado: En la cámara de maduración se colocan en estanterías de 

madera  con los moldes y se voltearan  cada día, a los 5 días  se sacan de los moldes y 
habrá empezado a salir el penicilium por los orificios que quedaron en el queso. A los 7 
días hay que alisar la corteza, para tapar los agujeros y también en este momento se 
pincha para que existan unos orificios que alcancen el centro del queso y se desarrolle 
el penicilium por todo el queso. A las 5 semanas estaría listo para su degustación. 

 

 


