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A continuacion, otro ejemplo empresarial en nuestra Comarca que nos muestra cémo conjugar
el emprendimiento con la ecologia, la tradicién y la calidad.
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Queso Manchego Las Terceras

Una

ituada en pleno Campo de

Montiel cerca del embalse de

La Cabezuela, entre las loca-

lidades de Cozar, Torrenueva
y Torre de Juan Abad, se encuentra
la Finca Las Terceras, una empresa
familiar dedicada principalmente a
la elaboracidon artesanal de Quesos
Manchegos de Denominacién de Ori-
gen (D.O.) a partir de la explotacion
de nuestra propia agricultura y gana-
deria.

La zona de Montiel es una regiéon de
histérica tradicion quesera que se re-
monta a la edad de bronce. Los escu-
dos mas antiguos de la finca datan de
1805, y ya desde sus primeros afos se
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elaboraba queso manchego dentro de
estos muros. Con el paso del tiempo,
Las Terceras ha mantenido esta acti-
vidad, primero como una forma més
de aprovechar los recursos de la finca
y, més adelante y de forma gradual,
esta labor se ha ido profesionalizando
hasta que, en los tltimos 15 afios se ha
convertido en la principal fuente de
negocio.

El terreno de la Finca de las Terce-
ras se dedica principalmente al cultivo
de cereal y forrajes, que son destina-
dos a la alimentacién de nuestro gana-
do. De ese modo, nos aseguramos de
que la dieta de nuestras ovejas man-
chegas sea lo méas natural y saludable
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posible, para obtener un queso man-
chego exclusivo. Este territorio tam-
bién se caracteriza por el cultivo de la
vid y el olivo, siendo el sector vitivini-
cola uno de los principales motores de
su desarrollo econémico.

Los quesos de Las Terceras son
elaborados exclusivamente con leche
de oveja de pura raza manchega que
pertenecen a la propia finca. Nues-
tros ovinos se alimentan mediante
pastoreo natural en la propia finca y
en un entorno privilegiado como son
los vastos terrenos de los Campos de
Montiel, donde el clima extremo es un
enclave estratégico para crear quesos
de sabor exquisito. Actualmente nues-
tro rebafio se compone aproximada-
mente de 2.000 ovejas ademas de los
jovenes corderos que se han sumado
a nuestra gran familia a lo largo de la
primavera. Las cualidades genéticas
y la mimada alimentaciéon de nuestro
rebafio ovino permiten producir una
leche de muy alta calidad, la materia
prima principal para la elaboracion de
nuestros quesos.

Los quesos se maduran con distin-
tos grados de intensidad, lo que les
confiere diferentes perfiles de sabor.
La oferta de Queso Manchego Las
Terceras incluye tiernos, semicura-
dos, curados y reserva. Nuestros mas
preciados manjares son la seleccion
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partir de leche cruda. De dura corte-
za en tonos pardos, al degustarlos se
aprecian las notas de la leche de oveja,
con un aroma muy personal. Textu-
ra cremosa y tersa a la vez y un sabor
agradable y profundo. Un bocado per-
fecto cuya persistencia deja un suave
recuerdo en el paladar. Dependiendo
del tipo de producto que realizamos,
nuestros maestros queseros dejan ma-
durar en corteza natural sus preciadas
creaciones. Siendo un periodo de 3
dias a 2 meses para el tierno; entre 3y
4 meses para los semicurados; de 6 a 8
meses para los curados, y de 12 meses
para el queso Reserva, hasta obtener
su punto 6ptimo de maduracion.

Las Terceras esta inscrita de mane-
ra oficial en el Consejo Regulador de la
Denominacién de Origen Protegida de
Queso Manchego desde el afo 2014,
acogiéndose a sus estandares de cali-
dad y elaboracion. Una calidad excep-
cional avalada por FERCAM durante
los premios a los mejores ejemplares
de Queso Manchego, y por el World
Cheese Awards, el certamen més im-
portante en el mundo de los lacteos,
en el que hemos sido galardonados
con 5 medallas, dos de las cuales me-
dallas Super Oro, el mayor reconoci-
miento del concurso.

Actualmente en Las Terceras tene-
mos en plantilla aproximadamente a
veinte personas, en su mayoria proce-
dentes de la comarca de Montiel, que

se encargan tanto del mantenimiento
de la finca y de los campos durante
todo el afio, como del cuidado de las
ovejas y, por ultimo, pero no menos
importante, de la elaboracion del que-
so manchego de la mano de nuestros
maestros queseros. Ademas, durante
la temporada del esquileo el equipo se
aumenta temporalmente para hacerse
cargo del cuidado de todos nuestros
animales.

Ademés de nuestra actividad habi-
tual, desde hace afios en Las Terceras
realizamos lo que denominariamos
Turismo Quesero. Ofrecemos a todo
aquel que esté interesado visitas guia-
das por toda la finca en las que el vi-
sitante puede observar de primera
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mano a nuestros maestros artesanos
trabajar la textura, aroma y sabor de
los distintos quesos manchegos. La
ruta recoge también el caserio, sus pa-
tios y jardines exteriores y las instala-
ciones de nuestro ganado, con lo que
se pretende hacer un recorrido por la
historia y cultura del queso manchego.

Anna Ribés

Datos de contacto para realizar una
visita guiada a la Finca Las Terceras
Ctra Valdepenas-Cozar Km 21

13344 Torre de Juan Abad (Ciudad Real)
Email: info@lasterceras.com

Tel. 926 694 100
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