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CASTILLA-LA MANCHA

El Queso
Manchego

LA OVEJA MANCHEGA

Todo lo relacionado con la patria del in-
mortal Hidalgo Don Quijote suele venir avala-
do por el mismo apellido, con es el caso de
la oveja Manchega y el queso Manchego.

La Mancha, region preferentemente ari-
da, clima extremo, con mas llanura que ar-
bolado, cuenta con una raza de oveja, la
Manchega, de especial aptitud lechera,
que ha sido mejorada en los ultimos tiem-
pos y a la que los poderes publicos man-
chegos han prestado atenciones técnicas
de seleccioén.

A pesar de su envergadura y formas
selectas |la raza Manchega aprovecha per-
fectamente la gran biodiversidad de pastos
y recursos propios de la region, lo que con-
fiere especiales sabores y matices a la le-
che de oveja y, en consecuencia al queso.

Pastos entre matorrales, en suelos du-
ros y calizos, solo enriquecidos, en su ca-
s0, por la estercoladura de la propia oveja,
escasos agostaderos, con especial e inten-
sivo aprovechamiento de las rastrojeras y
barbechos, riciales en los otohos hume-
dos, pampanos otonales de la vid, ramo-
nes de la poda del olivo, pocos aunque ri-
cas praderas con suculentas leguminosas,
ramoneo natural de olivos y encinas, etc.

(") Ingeniero Agrénomo. Dto. Produccion Vegetal.
Fitotécnia. ETSIA. UPM.

De los productos de esta “fina” oveja,
la lana no tiene valor actual, el cordero ha
de ser lechal para consumo interno y para
permitir el ordeno de una oveja de altos
rendimientos lacteos. Es el queso, por tan-
to, el producto principal.

 Una Denominacion de Origen
Una oveja singular

Una leche especial

Un queso famoso

LA DENOMINACION DE ORIGEN

Desde 1984 el Queso Manchego goza
de Denominacién de Origen. Es el mas im-
portante de los quesos espanoles, y el mas
conocido, no solo en nuestro pais, sino
también fuera de nuestras fronteras. Para
muchos representa el prototipo de queso
espanol.

Ademas de su formato caracteristico, el
auténtico Queso Machego se distingue
porque se elabora exclusivamente a partir
de leche entera de oveja manchega, unica
en el mundo, pudiéndose elaborar de for-
ma artesanal o industrial.

DEMARCACION Y CENSOS

La superficie amparada por la Denomi-
nacion de Origen “Queso Manchego” es
de 34.280 Km?, correspondiendo 5.612
Km? a la provincia de Albacete, 11.412 a la
de Ciudad Real, 8.129 alade Cuencay
9.127 Km? a la provincia de Toledo.

El nimero de municipios que compren-
de es de 319, de ellos 20 a la provincia de
Albacete, 64 a Ciudad Real, 124 a Cuencay
111 a la provincia de Toledo.

El numero de ganaderias censadas en
la zona amparada por la D.O. “Queso Man-
chego” es de 5.146, estando inscritas un
total de 1.500 ganaderias.

El numero de ovejas Manchegas cen-
sadas en la demarcacién es de 959.029 ca-
bezas, encontrandose inscritas 520.000
ovejas.
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LOS TIPOS DE QUESOS

En general el queso manchego es de ti-
po prensado duro, de peso variable, forma
cilindrica, graso y con corteza de color
amarillo palido o verdoso negruzco en ca-
so de tener mohos de maduracion. En la
superficie lateral presenta las impresiones
de los moldes de “pleita” y de flor en las
caras planas.

El interior es compacto, con ojos pe-
quedos desigualmente repartidos, de color
variable desde el blanco hasta el marfil
amarillento.

El aroma y sabor es muy caracteristico
de estos quesos y se va enriqueciendo con
el tiempo de maduracion.

QUESO MANCHEGO ARTESANO
SEMICURADO

El Queso Manchego Artesano Semicu-
rado conserva los aromas naturales debido
al no sometimiento de la leche a altas tem-
peraturas, para el cuajado se utilizan fer-
mentos naturales que mejoran su madura-
cion.

Este tipo de queso no supera los seis
meses de maduracion, tiempo maximo que
establece el Consejo Regulador de Deno-
minacion de Origen, en el cual se optimizan
las caracteristicas de la materia prima, los
aromas y sabores procedentes de una
evolucion en camaras de maduracion.

QUESO MANCHEGO ARTESANO
CURADO

El Queso Manchego Artesano Curado
presenta una edad de maduracion superior
a los seis meses, destacandose en él las
caracteristicas propias de una prolongada
maduracion.

Conforme progresa la maduracién, se
va reduciendo la temperatura y aumentan-
do el grado de humedad por lo que la de-
secacion de su masa produce una concen-

tracion de aroma y gusto a lo largo de su
vida, encontrandose el consumidor con un
producto de sabor caracteristico, donde
cada uno de los componentes de la leche
se armonizan con el fin de ofrecernos un
producto unico.

QUESO MANCHEGO INDUSTRIAL
SEMICURADO

Conservando toda su tradicion y cali-
dad el Queso Manchego al igual que un
gran numero de productos, ha ido introdu-
ciendo una serie de modificaciones sobre
la técnica de elaboracion, al irse mecani-
zando y automatizando procesos que en
un principio se hacian manualmente.

En el Queso Manchego Industrial ade-
mas del filtrado e higienizado, la leche se
pasteuriza utilizando para el cuajado y ma-
duracion fermentos naturales.

Su tiempo minimo de maduracién es
de 2 meses, tiempo mas que suficiente pa-
ra producir un producto de sabores limpios
que recuerdan a la leche de que provienen.
Son quesos de consumo facil y atractivo
con especial personalidad.

QUESO MANCHEGO INDUSTRIAL
CURADO

El Queso Manchego Industrial Curado
requiere un periodo de maduracién no infe-
rior a los seis meses, pudiendo en algunos
casos superar el ano.

En este tipo de quesos el sistema de
maduracion, partiendo de una materia pri-
ma homogénea, produce una gran varie-
dad de sabores y aromas, e incluso de as-
pecto lo que provoca la satisfaccion de un
gran numero de paladares.

El Queso Manchego Industrial Curado
es un producto de alta calidad, que puede
llegar a tener un color blanco rosaceo y un
sabor fuerte con ligero picorcillo, que le ha-
cen ser muy apreciados entre los consumi-
dores amantes de la buena mesa.
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