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UNO

Una apuesta por la .
tradicion manchega 3\

Queseria 1605 toma su nombre del afio de publicacion de la primera \
edicion de El Quijote y con ello quiere rendir homenaje al libro espafiol mas

universal. Constituye una apuesta por potenciar y mantener con orgullo la

tradicién del queso manchego, considerado como uno de los mejores del 3 o
mundo por sus especialisimas cualidades.

Todo el proceso de elaboracion del queso lo llevan a cabo de forma
totalmente artesanal nuestros expertos maestros queseros. El resultado
es un queso selecto que destaca por su elegancia en boca, su caracter
afrutado y su sabor intenso y persistente.
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Un entorno

privilegiado

Situada en Herencia, Finca Sierra La Solana se
encuentra rodeada de un bello paraje natural.
Rodeada de vifiedos, almendros y un monte de
matorral denso de vegetacién mediterrdnea donde
conviven a sus anchas especies como el jabali,
tejon, aguila imperial, buho real, buitres, conejo,
perdiz...

La especial localizacion de la finca, en la ladera sur,
al abrigo de la Sierra de La Solana, contribuye a

CATALOGO

crear uno de los microclimas mas especiales de
La Mancha, lo que confiere a nuestros pastos unas
caracteristicas muy diferenciales respecto a otras
ubicaciones de la comarca.

Las extremas condiciones del clima manchego,
con frios inviernos y calurosos veranos, hacen
gue en la finca se desarrolle una rica vegetacion
mediterranea, que sirve de alimento a nuestra
ganaderia.
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Uno de los aspectos diferenciadores de Queseria

Un gfan CqUIPO 1605 es su caracter artesanal. La elaboracién de los
. quesos se realiza de forma totalmente manual desde
de elaboracion

el moldeo hasta su refinada maduracion.

Cada dia, el equipo de elaboracién trabaja las piezas
una a una hasta que alcanzan su maxima expresion,
de sabor y textura.
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CUATRO

Cuidadoy

./
maduracidén

Una vez elaborados, los quesos pasaran
por dos cdmaras. La primera de ellas

es la camara de oreo (o secado) donde
el queso permanece alrededor de los
45 dias con una temperatura de entre
9-10 °C y 75 % de humedad relativa.
Pasado este tiempo, los quesos son
trasladados a la cdmara de maduracién
cuya temperatura es 11-12 °C y 85 % de
humedad relativa.

Todas las piezas son volteadas una a
una manualmente durante el tiempo

de maduracioén, un proceso durante el
cual se vigila el estado de cada pieza,
sus caracteristicas organolépticas y su
evolucion.

Queseria 1605 es la Unica queseria en
Castilla-La Mancha que cuenta con

la figura de un ‘Afinador’. Su trabajo
consiste en evaluar el potencial de cada
lote para conseguir que salga al mercado
expresando su maxima plenitud de
sabores y aromas junto a una textura
apropiada a cada tipo de maduracion.
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El caracter artesanal de
Queseria 1605 queda
también reflejado en el
packaging (embalaje) de
nuestros productos que son
envueltos manualmente
uno a uno consiguiendo
una imagen de
exclusividad y artesania.



QUESERIA 1605

CATALOGO

Dediqué mi proyecto de fin de carrera a la
investigacion ldctea, cooperé en proyectos de la
universidad y trabajé en una granja dedicada a la
produccidn de leche y yogures.

En 2010 comencé a formar parte de Queseria 1605,
en Herencia, la cuna del queso manchego, un lugar
donde se unen un paraje unico, la tradicion artesanal

y los dltimos avances tecnoldgicos, para dar lugar

a excepcionales quesos, alabados por el publico y
galardonados a nivel internacional.”

enco Maestra quesera.
Maria José
: Gonzgalez-Roman

“Naci en Manzanares (La Mancha), en
una familia dedicada a la agricultura,
el cultivo de la tierra y los vifiedos.
Estudié Técnica Agricola con
especialidad en la Industria
Alimentaria, con la intencién de

dedicarme al mundo del vino,
pero fue entonces cuando la

dedicacidon de mi profesora de
\ tecnologia lactea desperté en \
mi la pasion por el mundo del \ ’
queso. \
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QUESERIA 1605

LECHE CRUDA DE OVEJA
DE LA PROPIA FINCA

160D

QUESO MANCHEGO ARTESANO D.O

CORTEZA 100% NATURAL
CORTEZA 100% NATURA

MADURACION MINIMA

4 MESES

CATALOGO

Queso 1605
Manchego artesano DOP

LECHE CRUDA « CORTEZA 100 % NATURAL

1605 Semicurado
(4 meses)

Formato, peso aprox.: 3kg | 1,5 kg | 250 ¢

1605 Curado
(7 meses)

Formato, peso aprox.: 3kg | 1,5 kg | 250 g

1605 Curado
(10 meses)

Formato, peso aprox.: 3kg | 1,5 kg | 250 ¢
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Queso Herencia
Manchego artesano DOP

LECHE CRUDA

Herencia

— 000 —

2 Herencia 1605
Y Semicurado (4 meses)

Formato, peso aprox.: 3kg | 1,5kg | 1kg | 250 g

Herencia 1605
Curado (7 meses)

Herencia -
1605 d:

MANCHEGO ARTESANO D.O.P.

Formato, peso aprox.: 3kg | 1,5kg | 250 g

Herencia 1605
Afejo (10 meses)

Formato, peso aprox.: 3kg | 1,5kg | 250 g
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LECHE CRry DA
DE OVEja

Herencia
— 1605

MANCHEGQ ARTESANO D.O.P.

MADURACIAON
MiNIva




CATALOGO

Queso 1605
Gran Reserva

.

LECHE CRUDA DE OVEIA

DE LA PROPIA FINCA'

LECHE CRIDA DI 0VElA
LA PROPLA FINCA

=
=) U NCHEG NO D.OLP.
100\ OUESO MANCHEGO ARTESA .

Edicién limitada

Formato: 3 kg

Nuestro Queso Gran Reserva D.O. Manchego es tiempo y autenticidad en estado puro.
Elaborado con leche cruda de oveja y una receta minima (cuajo natural, fermentos y sal),
madura mas de 13 meses para lograr un caracter intenso, profundo y elegante.

Corteza natural comestible, sin pinturas ni antifungicos: solo queso, cuidado artesanal y
origen certificado.

En boca es largo y sedoso, con recuerdos a fruta madura y aceituna, notas de maduracién
(cuero, lana) y un final especiado, ligeramente picante, con frutos secos tostados que se
guedan contigo.
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QUESERIA 1605

Queso Manchego
artesano DOP

PACKS DE DEGUSTACION « 3 MADURACIONES

CATALOGO

Pack degustacion 1605

Pack degustacion Herencia

Quesos: 4,7 y 10 meses

Pack que contiene tres cufias de los quesos que componen
la gama 1605: semicurado (4 meses), curado (7 meses) y
afiejo (10 meses).

Quesos: 4, 7 y 10 meses

Pack que contiene tres cufias de los quesos que componen
la gama Herencia 1605: semicurado (4 meses), curado (7
meses) y afiejo (10 meses).
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CATALOGO

Queso Sierra La Solana
Trufado

LECHE CRUDA - CORTEZA 100 % NATURAL

* N

S Gt
Son FANe

Formato, peso aprox.: 3kg | 1,5kg | 250 g | 150 ¢

El sabor de la trufa negra natural (Tuber melanosporum) y la leche cruda de
oveja manchega consiguen maridar a la perfeccion en este queso, ofreciendo
una explosién de sabores en el paladar.

Se elabora a mano, con un cuidado proceso para cada pieza y con una
maduracién minima de 3 meses.
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Cortijo 1878 Sierra La Solana
Corteza Lavada

PRODUCTO BAJO PEDIDO

Cortijo 1878 Sierra La Solana
Corteza Lavada

Formato, peso aprox.: 3 kg

Nuestro Corteza Lavada es pura finca y afinado artesanal. Elaborado con leche
cruda de ovejas manchegas de nuestra propia explotacion, se trabaja con
lavados continuos de agua y sal que crean su inconfundible corteza anaranjada y
despiertan una cremosidad y unos aromas irresistibles.

Por dentro es marfil-amarillento, con ojos pequefios, y en boca es intenso y
persistente: arranca con una acidez elegante y un punto dulce tipo brioche, con
recuerdos a mantequilla cruda. Se mezclan notas lacteas y herbaceas (heno, paja)
con un toque animal y de fermentacion. El final es largo, con avellana y especias.
Su corteza es comestible.

CATALOGO
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www.queserial605.com

Finca Sierra La Solana

Ctra. Villarta de S. Juan, Herencia, Km 7,5
13640 Herencia

Ciudad Real

Tel. 926 691 261

terraselecta



