


FINCA LA CUADRA es una pequena finca
agricala y ganadera situada en Albacete gue
cuenta con una ganaderia de pura raza
manchega y con la que trabaja para conseguir
uno de los productos mas valorados del mundo
como es el guesc manchege, pero hemos
querido ir mas alla y conseguir un queso gue no
deje indiferente a nadie, un queso manchego
con caracter, que refleje el teson y esfuerzo de
una familia cuyo principal anhelo es transmitir
su trabajo y verlo reconcado en la satisfaccion
de nuestros clientes cuando prueban nuestros
quesos,

Una finca que se preccupa del biensstar de sus
animales, sabiendo que de el depende I3
excelencia de nuestro queso y como amantes de
la naturaleza que somos cuidamos del medio
ambiente y del habitat natural como nos
ensenaron para que nuestros hijos tengan la
oportunidad de disfrutarlo como si no hubiese
pasado el tiempo.

En FC tambien entendemos gque debemos
adaptarnos a los tiempos por lo gue junto a la
importancia de no perder la esencia de nuestras
costumbres hemos creido importante incorporar
aplicaciones tecnologicas con las gque controlar
todo el proceso de elaboracion del queso y el uso
de técnicas de pasteurizacion de la leche, sin
perder |la esencia de los quescs elaborados con
leche cruda

Apostamos por un modelo de negocio local y
sostenible, respetuocso con el entorno donde
nos importa nuestro bien comidn, por este
mctive hemes apostado por la oveja manchega,
una raza autdctona, rustica y presente en la
mancha desde tiempo inmemaorial , ¥y con un
equilibrio entre produccion y calidad de leche
que la hace Unica, consiguiende un triple
objetivo el perpetuar una raza en peligro de
extincion, mantensr vive un gqueso que es
patrimonio de la humanidad y el conseguir que
el consumidor pueda seguir disfrutando de este
queso tan especial y reconocido.
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QUESO MANCHEGO
SEMICURADO

Queso elaborado de leche pasteurizada, cuenta con
una maduracion de entorno a los 3 meses. Presenta
un color blanco con ciertas trazas marfil propias de la
primeras curaciones y con una cata donde se aprecia
el sabor a leche de oveja manchega.

Equilibric de matices donde desaparece la ligera
salinidad del queso tierno y comienza a verse un
productoc mas equilibbrado y suave, donde la
cremosidad de su textura cobra protagonismo.

Un gueso ideal para toda la familia.

CARACTERISTICAS

Dueso elaborade con leche de oveja manchega pasteurizada,
Paduracidn: de 3 4 4 meses.

Temperatura de conservacian: 4/8 2 O

Presentacion: Formato 3kg.

Ingredientes {orden decreciente): Leche de oveja manchega, Sal,
Clorurg calcico, Cuajo, Lisozima de hueve (E-1105), Fermentos,
ATETLR

DATOS ORGANOLEPTICOS;
Sabor: Delicado

Arama; Suave

Color: Blanco.

Consistencia: Suave.

ALERGENOQS,

Contiene;

Leche de oveja {induyendo la lactosa).

Huevos y'o derivados (lisezima, contiene clara de huevo).
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QUESO MANCHEGO
CURADO

Queso elaborado de leche pasteurizada cuenta con
una maduracion de 8 - 9 meses, donde se comienzan
a apreciar los tonos pajizos en su presentacion y con
una cata donde la perdida de cremosidad y de recuer-
do a sabores a lacteos se compensa con notas que
ganan en intensidad y que se manifiestan en el retro
gusto que inunda el paladar en su cata.

Sin duda un gueso para todos los puablicos.

CARACTERISTICAS

Duesa elabarade con leche de oveja manchega pasteurizada.
Maduracidn: 8 - 9 meses,

Temperatura de conservacion: 4,8 2 C

Presentacion: Formato 3kg.

Ingredientes {orden decreciente): Leche de oveja manchega, Sal,
Clorure calcico, Cuajo, Lisozima de huevs (E-1105), Fermentos,
Cuajo.

DATOS ORGANOLEPTICOS:

Sabeor Profunda,
Arama; [etenso,
Caolor: Marfil.

AGROALIMENTARIA Comsistencia: Intensa.

FINCA LA CUADRA, S.L.

Aldea Casa Hita, 5/N. HLERGENU‘S.
Carretera Nacional Contiene: :
N322 KM333 Leche de oveja Il:ll'l'l'.|Llf|'E'f_'|d'DI|ﬂ aa:t-::rsalfl.
= - Huevos y'o derivados (lisozima, contiene clara de huevo).

C.P. 02162

La Herrera (Albacete)
Telf; 967 583 298

www. fincalacuadra.es
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QUESO MANCHEGO
SELECCION 21

Queso elaborado de leche pasteurizada cuenta con
una maduracion de 12 meses. Se caracteriza por su
color pajizo. Con una cata donde aun perdura la cre-
mosidad conseguida gracias al esmero de su curacion
y Junto a un potente sabor que sorprende por su con-
sistencia y suavidad, fruto de un equilibrio de matices
gue tiene como consecuencia ultima un retro gusto
gque deja un agradable sabor en boca despues de su
consumao.

Un queso manchego para las grandes y pequenas oca-
sIones,

CARACTERISTICAS

Dueso elaborade con leche de oveja manchega pasteurizada,
Paduracidn: 12 meses.

Temperatura de conservacian: 4/8 2 O

Presentacion: Formato 3kg.

Ingredientes {orden decreciente): Leche de oveja manchega, Sal,
Clorurg calcico, Cuajo, Lisozima de hueve (E-1105), Fermentos,
ATETLR

DATOS ORGANOLEPTICOS:
Sabor: Profundo.

Arama; |rtenso

Color: Pajizo.

Consistencia: Intensa.

ALERGENOS.

Contiene;

Leche de oveja (incluyends la lactasa).

Huewvos v/ o derivados (lisezima, contiene clara de huevo),



LA PUREZA
DEL AUTENTICO
QUESO MANCHEGO:
SENCILLEZ, TRADICION
Y TIEMPO.
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QUESO MANCHEGO
ARTESANO SEMICURADO

Tras diez anos elaborando queso de leche pasteurizada, hemos deck
dido volver a los origenes del gueso manchego y ofrecer a nuestros
clientes un queso de leche cruda (sin tratamiento de pasteurizacion)

Un reto para nosotros gue hemos desarrollado con el mayor de los
cannos. Tras muchas pruebas, catas y reuniones os presentamos
nuestra nueva variedad de queso manchego artesano que seguro os
va a saorprender.

Quesa manchegao elaborado de leche cruda tiene una maduracion
de 3 a 4 meses. Presents un color blanco con matices en tonos marfil
propios de |as primeras curacienes v con una cata donde se apreca
junta al sabor de fa leche de oveja manchega un ligero v agradable
picor caracteristico de los quesos de leche cruda, Guardando siempre
el equilibric entre la curacion propia de los semicurados y el retro-
gusto mas intenso de los quesos de leche cruda.

CARACTERISTICAS

Queso elaborade con leche de ovela manchega cruda,
Maduracion: de 3 a 4 meses.

Temperatura de conservacion: 4/8 * C

Presentacion: Formato 3kg.

Ingredientes {orden decreciente): Leche de oveja manchega, 5al,
Cloruro calcico, Cuajo, Lisozima de hueve (E-1105), Fermentos,
Cuajo.

DATOS ORGANOLEPTICOS:

Sabor; Delicado
Aroma; Suave
Color: Blanco
Consiatencia; Suave,

ALERGENOS,

Contiens:

Leche de oveja {incluyendo la lactosa).

Huevos y'o derivados (lisazima, contiene clara de huevo).
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QUESO MANCHEGO
DENOMINACION
DE ORIGEN.



AGROALIMENTARIA
FINCA LA CUADRA, S.L.
Aldea Casa Hita, 5/N.
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QUESO MANCHEGO
ARTESANO CURADO

Tras diez anos elaborando queso de leche pasteurizada, hemos deck
dido volver a los origenes del gueso manchego y ofrecer a nuestros
clientes un queso de leche cruda (sin tratamiento de pasteurizacion)

Un reto para nosotros gue hemos desarrollado con el mayor de los
cannos. Tras muchas pruebas, catas y reuniones os presentamos
nuestra nueva variedad de queso manchego artesano que seguro os
va a saorprender.

Quesa manchego elaborado de leche cruda tiene una maduracion
aproximada de unos & meses. En & se comienzan a apreciar los tonos
pajizos en su presentacion y con una cata dende |a perdida de cre-
mosidad y de recuerdo a sabores a lacteos se compensa con sabores
que ganan en intensidad. Dicha intensidad se acrecienta mas si cabe
al tratarse de un queso de leche cruda y gue se manifiesta en el retro
gusto que inunda el paladar en su cata.

CARACTERISTICAS

Quesa elaborade con leche de oveja manchega cruda,
Maduracion: de & a 3 meses.

Temperatura de conservacion: 4/8 % C

Presentacion: Formato 3kg.

Ingredientes {orden decreciente): Leche de oveja manchega, 5al,
Cloruro calcico, Cuajo, Lisozima de huevo (E-1105), Fermentos,
Cuajo,

DATOS ORGANOLEPTICOS:
Sabar: Profunda.

Aroma: [ntenso.

Color: Marfil.

Consstencia: Intensa.

ALERGENOS.

Contierne:

Leche de oveja (induyends |a lactosa).

Huewvos v/o derivados {lisozima, contiene clara de huevo),



SOMOS EXPERTOS

GANADEROS Y
QUESEROS.
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QUESO MANCHEGO
ARTESANO SELECCION 21

Tras diez anos elaborando queso de leche pasteunzada, hemos decrk
dido valver a los origenas del quesa manchego y ofrecer a nuestros
clientes un queso de leche cruda (sin tratamiento de pasteurizacion)

>
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Un rete para nosetros gue hemos desammollado con el mayor de los
canngs, Tras muchas prushas, catas y reunionss of preésentamos
nuestra nueva vanedad de gueso manchego artesana que seguro os
Va3 mrprmu:‘.ler_

Queso manchege elaborado de leche cruda con una maduracion de
14 meses, se caracteriza por su color pajizo. Tiene una cata donde
aun perdura la cremosidad conseguida gracias al esmero de su cura-
cion, junto a un potente sabor gue sarprende en cata por la firmeza
de la leche cruda. Tode elle, fruto de un equilibrio de matices que
tiene como consecuencia ultima un retre gusto intense pero gue
deja un agradable sabor en boca despuss de su consumo

Un gueso manchego para las grandes y peguenas ocasionss

CARACTERISTICAS

Quesa elaborade con leche de oveja manchega cruda,
Maduracian: 14 meses,

Temperatura de conservacion; 4,8 % C

Presentacion: Formato 3kg.

Ingredientes {orden decreciente): Leche de oveja manchega, 5al,
Cloruro calcico, Cuajo, Lisozima de huevo (E-1105), Fermentos,

Cuajo,
AGROALIMENTARIA DATOS ORGANOLEPTICOS:
FINCA LA CUADRA, 5.L. ff"“"”' P,"”f”’]’d”'
Aldea Casa Hita, 5/N. Colot: Paiiz,
Carretera Nacional Consistencia: Intensa.
M32Z2 KM333
C.P. 02162 , ALERGENOS.
La Herrera [Albacete) Contiens:
Telf: 967 583 298 Leche de oveja (incluyende la lactosa).

www.fincalacuadra.es Huewvos v/o derivados {lisozima, contiene clara de huevo),
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