
 

 

El International Cheese Festival trae 3.000 quesos de los 5 

continentes y un sinfín de actividades a Euskadi.  

Los días 16, 17 y 18 de noviembre, el sector del queso se reunirá en Euskadi, donde se 

celebrará el Euskadi-Basque Country International Cheese Festival, organizado por la 

asociación Artzai Gazta. Un evento inédito, que durante tres días nos acercará la cultura del 

queso. El festival comenzará con el concurso internacional de queso más prestigioso del 

mundo, “World Cheese Awards”, el cual otorgará el premio al mejor queso del año 2015. El  

festival reunirá una variedad de más de 3000 quesos internacionales, una amplia 

representación de elaboradores/as artesanos/as de queso y 250 jueces, llegados de los 5 

continentes.  

Luisa Villegas, directora del festival, ha presentado el programa de Euskadi-Basque Country 

International Cheese Festival en un evento celebrado en la sede de la Asociación de 

Comerciantes del Casco Viejo. 

Un programa repleto de  actividades traerá a Euskadi lo más gourmet que rodea al sector del 

queso: grandes chefs, expertos afinadores de queso, distribuidores internacionales, 

experimentados jueces… pero sin duda alguna, los grandes protagonistas serán los/as 

pequeños/as productores/as artesanos/as, los cuales han conseguido trasladar este certamen 

por primera vez desde Gran Bretaña a Euskadi. Su presencia en todos los premios 

internacionales, los galardones obtenidos, su labor en el sector, la innovación, el respeto y 

cuidado de la naturaleza, y la pasión  hacia su trabajo han hecho a esta nuestra tierra 

merecedora de ser anfitriona de este gran concurso internacional, que rodeado de numerosas 

actividades  ha dado forma a un festival más que interesante.  

World Cheese Awards 

World Cheese Awards es el mayor concurso de quesos del mundo. En su última edición atrajo 

a 2.727 quesos participantes, de más de 25 países diferentes, con 250 jueces de todos los 

rincones del mundo. Es un evento de quesos internacional, que reúne a los elaboradores de 

queso, minoristas, compradores y prensa especializada en un mismo lugar año tras año. Según 

John Farrand, responsable de World Cheese Awards “Nuestros jueces trabajan en equipos de 

cuatro, identificando cualquier queso digno de un premio de bronce, plata u oro, mirando la 

corteza y el cuerpo del queso, su color, textura, consistencia y, sobre todo, su sabor. Al final de 

la mañana, los jueces identifican los 60 mejores quesos del mundo y es entonces cuando 

nuestro Jurado Supremo reduce hasta los 16 finales y  debate cuál será coronado campeón del 

mundo en directo frente a  consumidores y profesionales.”   El concurso se celebrará a lo largo 

del primer día del festival, el 16 de Noviembre y  en él se elegirá el mejor queso del año 2015. 

La próxima mañana, el 17 de noviembre, y por primera vez en la historia del concurso, se 

celebrará “The Champion of the Champions”, premio en el que participarán los quesos 

ganadores de las 28 ediciones de World Cheese Awards y de entre los cuales se elegirá el 

vencedor. 



 

 

 

Ingredientes de la excelencia del queso 

 

El primer foro internacional del pastoreo, jueces, Denominaciones de Origen, profesionales del 

sector lácteo, afinadores, foodies, bloggers gastronómicos, prensa,  reconocidos chefs y 

diferentes eventos forman el listado de ingredientes del festival. 

Gazta Market será el punto de venta y exposición, donde se podrán realizar visitas y catas de 

distintos quesos estatales y europeos elaborados de manera artesanal con leche cruda, sin 

conservantes ni colorantes.  

El espacio Afinadores de Queso y Colectivos contará con los expertos maduradores de queso, 

que expondrán sus productos junto a los colectivos que trabajan el desarrollo técnico de los 

productores. 

La zona Denominaciones de Origen será un espacio de venta y exposición en el que estarán 

presentes diferentes denominaciones de origen estatales.  

El espacio Ciencia/Historias del queso ofrece la posibilidad de asistir a conferencias técnicas y 

de innovación entorno al queso, junto con presentaciones de proyectos de ganaderías y 

queserías, nuevos desarrollos tecnológicos, nuevas formas de certificar la calidad o el origen 

de la leche,… 

Los showcooking  acogidos por el espacio distendido Experimenta con serán otra de las 

estrellas del festival. Expertos chefs nos deleitarán con demostraciones culinarias de la alta 

cocina con recetas y platos elaborados con diferentes quesos. Todo esto irá maridado con 

vinos internacionales de alta calidad. Además, se contará con relatos de las peculiaridades que 

rodean a nuestros quesos, historias de personas, de ganaderos y ganaderas, de razas 

protegidas y autóctonas, particularidades científicas tecnológicas de los alimentos…  

Dentro del festival, se celebrará por primera vez el Foro Internacional de Pastoreo, junto a la 

asamblea ordinaria de la asociación Origen España (la asociación de las denominaciones de 

origen de diferentes productos de España), que ha decidido aprovechar el festival para oficiar 

la reunión. En la zona de Networking, nuestros pastores tendrán la oportunidad de realizar 

reuniones, intercambios de experiencias y contactos con distintos elaboradores, compradores, 

distribuidores y empresas del sector. Una gran ocasión para dar a conocer la labor de estos 

pequeños productores/as, ya que se reunirán distintas personalidades internacionales 

relacionadas con el queso. 

 

 

 



 

 

 

Indicadores del festival 

 

 

Festival abierto al público general 

Las actividades estarán abiertas al público general y la ciudadanía podrá disfrutar del 

espectáculo que este festival nos trae al Palacio de Congresos Kursaal, Donostia/San Sebastián,  

pudiendo probar los mejores quesos internacionales, conocer el mundo a través de este 

producto, las distintas costumbres de los elaboradores, diferentes técnicas, aromas de todo el 

mundo que nos permitirán abrir nuestra mente, descubrir lo desconocido y aprender 

probando.  

La entrada general que incluye el acceso de un día a la feria y la cata de 6 porciones de algunos 

de los 3000 quesos que pujan por el premio al mejor queso del mundo cuesta 12€. Si en 

cambio, se prefiere disfrutar de una visita y cata guiada de quesos artesanales, la entrada 

Gazta Market  nos brindará la oportunidad, con un coste de 20€.  

Los más interesados en el queso, podrán asistir a presentaciones e historias del queso por 20€ 

y a conferencias técnicas y de innovación por el mismo precio.  

Por último la entrada Experimentando con que incluye la asistencia a una clase/demostración 

en vivo de la mano de algunos prestigiosos y experimentados cocineros costará 50€.  

 

El festival estrena imagen 

El cartel del festival, aparte de mostrar el nombre completo del festival, simular la etiqueta de 

un queso, donde se recoge toda la información acerca del acontecimiento. El producto lácteo, 

siempre va acompañado de una etiqueta donde se escribe toda la información tangible 

necesaria para identificar el queso, como el nombre del productor/a, los ingredientes, la fecha 

de caducidad… en este caso en esos espacios establecidos podemos leer los ingredientes del 

festival, la fecha y el lugar y otras características.  

La imagen, en cambio, quiere transmitir la información intangible, las sensaciones y 

sentimientos. Las flores representan la materia prima que da vida a la esencia y aromas del 



 

 

producto. Los pastos del ganado establecen diferentes sabores en el producto final, la 

naturaleza tiene un papel muy importante en el resultado del proceso de producción, por ello 

la imagen debe ser reflejo de ello. Los pastores son conscientes de la importancia de la 

naturaleza en su labor y por ello cuidan y respetan el entorno. La imagen trae recuerdos de 

infancia, de campo, de tradición pero a la vez de modernidad, de innovación, de exquisitez… 

atributos que el queso artesano de leche cruda comparte. Una tradición moderna vestida de 

atrevida elegancia.  

Web y Redes Sociales 

Toda la información presentada y por concretar estará disponible en la página web oficial del 

festival, www.internationalcheesefestival.eus, dentro de la cual se podrá encontrar el rincón 

personal de la asociación Artzai Gazta.  

Las redes sociales irán en sintonía con el contenido de la web, tanto las del festival como las de 

la asociación Artzai Gazta: 

 @IntCheeseFest 

 Euskadi Basque Country International Cheese Festival 

@artzai_gazta 

Artzai Gazta - Queso De Pastor 

 

Sinergias 

La organización del Euskadi-Basque Country International Cheese Festival no habría sido 

posible sin las sinergias y ayuda de distintas instituciones y organizaciones, por ello Artzai 

Gazta quiere agradecer el apoyo y colaboración recibida a: 

DSS2016, Kultur Atelier - Agencia de Comunicación, EnClave Natural, Slow Food, Asador 

KATXINA, HAIKO, Mikel Zeberio, Viajes Equinoccio, Nagore Rodriguez, Restaurante Ilarra, 

Farinsol, CanBech - maridajes de autor para quesos, Conservas Ortiz, Salanort, Paiarrop.  

 

Tanto este ambiente como todo el festival servirán para que Artzai Gazta y los pastores que 

forman la asociación se den a conocer al mundo y transmitan su profesión y el esmero del día 

a día en mantener la tradición e incorporar la innovación y el desarrollo biosostenible a los 

procesos de producción. Una herramienta que servirá de altavoz para difundir y homenajear a 

la vez nuestra esencia, identidad, historia, tradición, cultura, naturaleza… donde se reflejará el 

apoyo incondicional del sector de la gastronomía en general y de los grandes cocineros al 

producto artesano tradicional.  

http://www.internationalcheesefestival.eus/
https://twitter.com/IntCheeseFest
https://twitter.com/artzai_gazta


 

 

 

 

 

 

 

PROGRAMA DETALLADO 

15 DE NOVIEMBRE 

Evento de bienvenida (Palacio Miramar)  

16 DE NOVIEMBRE 

 
9:00 -18:30  Concurso Word Cheese Awards (WCA) 
10:30 -20:00  38 stands de productores estatales y europeos 
10:30 -20:00  Stands de Denominaciones de Origen 

 

Conferencia  técnica  

16:00 -17:00  ñLa Internacionalización  de Queso Artesano desde lo colectivoò Artzai  
Gazta 

Presentación  

15:00 -16:00  ñQuesos elaborados con Leche Cruda" José Luis Martin  (Maestro  
afinador)  

 

Experimentando  Con  
14:00 -15:00  ñLa prensa gastronómica y el pequeño productorò Mikel  Zeberio  

17 DE NOVIEMBRE 



 

 

 

10:00 -11:30  The Champion of the Champions 

10:30 -20:00  Stands de 38 productores internacionales 

10:30 -20:00  Stands de Denominaciones de Origen 

12:00 -20:00  Foro Internacional  de Pastores Artzai  Gazta 

 

Conferencias  técnicas  

10:00 -11:00  ñProyecto Caracolò Slow Food + Carlo Petrini  

12:00 -13:00  ñLa Alta Restauración de Mexicoò Carlos Yescas 

17:00 -18:00  ñMiles de Quesosò John Farrand  

 

Presentaciones  

11:00 -12:00  ñQuesos Canariosò 

13:00 -14:00  ñVinos de Jerez y quesos de leche crudaò José Ferrer  

16:00 -17:00  ñAceites creados para amantes del quesoò Castillo  de Canena 

18:00 -19:00  ñTxakol² Hiruzta  y queso de Aralarò Iker  Zubia 

 

Showcooking  

12:00 -13:00  Pedro Subijana 

15:00 -16:00  "José Andrés y los sueños azulesò 

16:00 -17:00  "La tradici·nò Xabier  Zabaleta  

19:00 -20:00  ñEl diferente sabor de un queso de la Antigua al cortarloò 

 

 Visitas  Guiadas  y catas  

2:00 -20:00  Visitas y catas de quesos del WCA 

12:00 -20:00  Visitas y catas de quesos del Gazta Market  

18 DE NOVIEMBRE 



 

 

 

10:30 -20:00  Stands de 38 productores estatales y europeos 

10:30 -20:00  Stands de Denominaciones de Origen 

 

3 Conferencias  técnicas  sobre  innovación  

10:00 -11:00  "Proyectos de Innovación"  Basque Culinary  Center  

12:00 -13:00  "Productos de limpieza en las queserías" 

16:00 -17:00  "Los artesanos y la gran distribución"  Experiencia  Artzai  Gazta-Eroski  

17:00 -18:00  "Las ventajas de los piensos ecológicos /  proximidad"  

 

Presentaciones  

11:00 -12:00  ñCata de vinos singularesò 

13:00 -14:00  ñCata con espumososò 

16:00 -17:00  ñOportunidades en la Redò  Fernando de la Antigua  

18:00 -19:00  ñVinos navarros con quesos de la navarra verde: Boda Navarra ò Jordi  

Vidal  

 

Showcooking  

12:00 -13:00  Ruben Trincado - Mirador  de Ulia  

15:00 -16:00  Aitor  Elicegi - Restaurant e Bascook 

17:00 -18:00  Daniel Lopez -  Restaurante Kokotxa  

19:00 -20:00  Martín  Berasategi 

 
Visitas  Guiadas  y catas  

12:00 -20:00  Visitas y catas de quesos del WCA 

12:00 -20:00  Visitas y catas de quesos del Gazta Market  

 

 

 

 



 

 

 


