
En los años 60…... y en La Mancha,

en un entorno privilegiado Francisco Sainz, 
comenzó a elaborar queso de su propia gana-
dería de ovejas manchegas. Desde entonces 
hasta el día de hoy,  ha evolucionado mucho 
la tecnología y las instalaciones, pero seguimos 
haciendo nuestros quesos con la misma ilusión 
y dedicación, usando los métodos tradiciona-
les de entonces y recogiendo diariamente la 
leche fresca de las explotaciones ganaderas, 
para  poderle dar a nuestros clientes el mejor 
queso que se puedan imaginar.

Hoy en día, 

fabricamos una amplia y exquisita gama de 
quesos como se puede ver en este catálogo, 
para dar respuesta a cualquier exigencia del 
mercado nacional e  internacional, donde en-
viamos una gran parte de nuestros productos. 
Nuestra fábrica cuenta con una gran capacidad 
de producción, es  moderna, dinámica y siem-
pre estamos innovando y sacando al mercado 
nuevos productos, pero sin perder la tradición 
en los métodos de fabricación, dándole siem-
pre a nuestros quesos la máxima calidad.

Estamos certificados en  IFS Y BRC, 

que son las certificaciones más exigentes que  
piden los mercados internacionales, por sus ri-
gurosos controles sanitarios y de seguridad. De 
esta forma, podemos presentar y vender nues-
tros productos en cualquier parte del mundo 
con las máximas garantías de calidad y seguri-
dad alimentaria.

In the ´60s…..and in La Mancha,
surrounded by a privileged habitat, Francisco 
Saínz started to make cheese from its own live-
stock of Manchega sheep. From then until now, 
technology and facilities have changed, but we 
keep making our cheeses with the same satisfac-
tion and dedication as always (using traditional 
methods and a daily collection of fresh milk from 
the livestock), to offering our customers the best 
cheese that they can imagine.

Nowadays,
we manufacture a large and exquisite assort-
ment of cheeses as can be seen in this brochure, 
to cater to any requirement from the national 
and international market, where we ship a large 
number of our products. Our factory has a large 
production capacity, is modern, dynamic and 
we are always innovating and bringing to the 
market new products, but without losing the tra-
dition in the manufacturing methods, ensuring 
our cheeses is always of high quality.

Certification in BRC and IFS,
which are the strictest certifications available, 
these are required by international markets, due 
to strict health and security controls. In this way, 
we can introduce and sell our products in any 
part of the world with the maximum guarantee 
of quality and security food.
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Cremas Ibéricos

Quesos de Oveja

Quesos Fundidos

EcológicosManchegos
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En los años 60…... y en La Mancha,

en un entorno privilegiado Francisco Sainz, 
comenzó a elaborar queso de su propia gana-
dería de ovejas manchegas. Desde entonces 
hasta el día de hoy,  ha evolucionado mucho 
la tecnología y las instalaciones, pero seguimos 
haciendo nuestros quesos con la misma ilusión 
y dedicación, usando los métodos tradiciona-
les de entonces y recogiendo diariamente la 
leche fresca de las explotaciones ganaderas, 
para  poderle dar a nuestros clientes el mejor 
queso que se puedan imaginar.

Hoy en día, 

fabricamos una amplia y exquisita gama de 
quesos como se puede ver en este catálogo, 
para dar respuesta a cualquier exigencia del 
mercado nacional e  internacional, donde en-
viamos una gran parte de nuestros productos. 
Nuestra fábrica cuenta con una gran capacidad 
de producción, es  moderna, dinámica y siem-
pre estamos innovando y sacando al mercado 
nuevos productos, pero sin perder la tradición 
en los métodos de fabricación, dándole siem-
pre a nuestros quesos la máxima calidad.

Estamos certificados en  IFS Y BRC, 

que son las certificaciones más exigentes que  
piden los mercados internacionales, por sus ri-
gurosos controles sanitarios y de seguridad. De 
esta forma, podemos presentar y vender nues-
tros productos en cualquier parte del mundo 
con las máximas garantías de calidad y seguri-
dad alimentaria.

In the ´60s…..and in La Mancha,
surrounded by a privileged habitat, Francisco 
Saínz started to make cheese from its own live-
stock of Manchega sheep. From then until now, 
technology and facilities have changed, but we 
keep making our cheeses with the same satisfac-
tion and dedication as always (using traditional 
methods and a daily collection of fresh milk from 
the livestock), to offering our customers the best 
cheese that they can imagine.

Nowadays,
we manufacture a large and exquisite assort-
ment of cheeses as can be seen in this brochure, 
to cater to any requirement from the national 
and international market, where we ship a large 
number of our products. Our factory has a large 
production capacity, is modern, dynamic and 
we are always innovating and bringing to the 
market new products, but without losing the tra-
dition in the manufacturing methods, ensuring 
our cheeses is always of high quality.

Certification in BRC and IFS,
which are the strictest certifications available, 
these are required by international markets, due 
to strict health and security controls. In this way, 
we can introduce and sell our products in any 
part of the world with the maximum guarantee 
of quality and security food.
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Cód. 140 Queso Manchego D.O.P. Curado
Cured 6 Months Manchego D.O.P. Cheese
2 uds. Caja/Units Box. Peso Aprox/Approx. 
Weight 3,2 kg

Cód. 139 Queso Manchego D.O.P Semicurado
Semi-cured 3 Months Manchego D.O.P. Cheese
2 uds. Caja/Units Box. Peso Aprox/Approx.
Weight 3,3 kg

Cód. 141 Queso Manchego D.O.P. Viejo
Aged 9 months Manchego D.O.P. cheese
2 uds. Caja/Units Box. Peso Aprox/Approx. 
Weight 3 kg
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Cód. 14 Queso de oveja curado 
Cured sheep’s milk cheese   

2 uds. Caja/Units Box. Peso Aprox/Approx. 
Weight 3,1 kg

Cód. 77 Queso de oveja semicurado 
Semi-cured sheep’s milk cheese  

2 uds. Caja/Units Box. Peso Aprox/Approx. 
Weight 3,2 kg

Cód. 162 Queso de oveja viejo 
Aged sheep’s milk cheese  

2 uds. Caja/Units Box. Peso Aprox/Approx. 
Weight 3 kg

Cod: 204 Queso de oveja Viejo 1/2. 
Envasado al vacío.
Aged sheep´s milk cheese 1/2. Vacuum 
packed.
4 udes Caja/units Box.

Cod: 47: Queso de oveja curado 1/2. 
Envasado al vacío.  
Cured Sheep´s milk cheese 1/2. Vacuum 
packed.
4 udes Caja/units Box.
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Cód. 09 Queso de cabra artesano madurado al 
romero
Artisan Rosemary goat’s milk cheese
2 uds. Caja/Units Box. Peso Aprox/Approx.
Weight 2,3 kg
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Cód. 11 Queso de cabra semicurado
Semi-cured goat’s milk cheese
2 uds. Caja/Units Box. Peso Aprox/Approx.
Weight 3,2 kg

Cód. 38 Queso de cabra artesano semicurado 
Semi-cured goat’s milk cheese

2 uds. Caja/Units Box. Peso Aprox/Approx.
Weight 2,4 kg

Cód. 90 Queso de cabra artesano fresco
reducido en sal

Artisan fresh goat’s milk cheese, reduced salt
2 uds. Caja/Units Box. Peso Aprox/Approx.

Weight 2,6 kg

Cód.113 Queso de cabra artesano curado
Cured goat’s milk cheese 

2 uds. Caja/Units Box. Peso Aprox/Approx.
Weight 2,3 kg
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1/2Cod: 74 Queso de cabra semicurado 1/2.
Envasado al vacío.
Semi-cured goat’s milk cheese 1/2. Vacuum packed.
4 udes Caja/units Box.
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Cód. 10 Barra de queso de cabra tierno
Soft goat’s milk cheese loaf
3 uds. Caja/Units Box. Peso Aprox/Approx. 
Weight 3,3 kg

IQFs de Queso de cabra fresco y afinado en 
rodajas. Diferentes diámetros y pesos.

IQFs Fresh and ripened goat milk cheese in slices
Different diameter and weight

Caja de 5 kgs y barqueta de 1 kg / Box of 5 kgs and 
container of 1 kg
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2/2
Cod: 58. Rulo de cabra afinado 1Kg.
Log of matured goat milk cheese 1 Kg. 
2 udes Caja/Units Box.

Cod: 211. Rulo de mezcla afinado 1 Kg.
Cow & goat matured milk cheese
log 1 Kg. 
2 udes Caja/Units Box.

Cod: 99. Rulo de cabra fresco 
1Kg. Envasado al vacío.
Log of fresh goat milk cheese 
1 Kg. Vacuum packed.
2 udes Caja/Units Box.
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Cód. 131 Queso Ibérico viejo
Aged Iberico three milk cheese
2 uds. Caja/Units Box. Peso Aprox/Approx. 
Weight 3 kg

Cód. 130 Queso Ibérico curado
Iberico cured three milk cheese 

2 uds. Caja/Units Box. Peso Aprox/Approx. 
Weight 3,1 kg

Cód.129 Queso Ibérico semicurado 
Iberico semi-cured three milk cheese 

2 uds. Caja/Units Box. Peso Aprox/Approx. 
Weight 3,2 kg
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Cód. 01 Queso de mezcla curado
Cured three milk cheese
2 uds. Caja/Units Box. Peso Aprox/Approx. 
Weight 3,1 kg

Cód. 21 Queso de mezcla viejo
Aged three milk cheese
2 uds. Caja/Units Box. Peso Aprox/Approx. 
Weight 3 kg

Cód. 04 Queso de mezcla semicurado 
Semi-cured three milk cheese 

2 uds. Caja/Units Box. Peso Aprox/Approx. 
Weight 3,2 kg
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1/2
Cod: 70. Queso de mezcla semicurado 1/2. 
Envasado al vacío. 
Semi-cured three milks cheese 1/2. Vacuum packed. 
4 udes Caja/units Box.

Cod: 72. Queso de mezcla curado 1/2.
Envasado al vacío. 
Cured three milks cheese 1/2. Vacuum packed.
4 udes Caja/units Box.

Cod: 136. Queso de mezcla viejo 1/2. 
Envasado al vacío.  
Aged three milks Cheese 1/2.
4 udes Caja/units Box.
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Cód.03 Queso de mezcla
madurado negro
Black matured three milks cheese 
2 uds. Caja/Units Box. Peso
Aprox/Approx. Weight 3,3 kg

Cód. 06 Queso de mezcla tierno
Soft three milks cheese

2 uds. Caja/Units Box. Peso Aprox/Approx. 
Weight 3,4 kg

Cód. 23 Queso de mezcla
madurado marrón 
Brown matured three milks cheese 
2 uds. Caja/Units Box. Peso
Aprox/Approx. Weight 3,3 kg

Cód. 08 Queso de mezcla tierno (Tronchón)
Soft three milks cheese (Tronchón)

2 y 4 uds. Caja/Units Box. Peso Aprox/Approx. 
Weight 2,2 kg

Cód. 05 Queso de mezcla
madurado blanco 
White matured three milks cheese 
2 uds. Caja/Units Box. Peso
Aprox/Approx. Weight 3,3 kg

Cód. 07 Barra de queso de mezcla tierno 
Soft three milks cheese loaf 

3 uds. Caja/Units Box. Peso Aprox/Approx. 
Weight 3,3 kg
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Cód. 02 Queso de mezcla curado en aceite de oliva 
Virgen en tarro de 8 cuñas 3,7 kg 
Cured three milks cheese in Virgin olive oil jar (8 wedges) 
1 ud. Caja/Unit Box. Peso Aprox/Approx. Weight 3,7 kg
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Cód. 134 Crema al queso rulo de cabra (2,5 kg) 
Cream goat cheese log (2,5 kg)   
2 uds. Caja / Units Box

Cód. 173 Crema al queso rulo
de cabra (500 g) 
Cream goat cheese log (500 g)   
6 uds. Caja / Units Box

Cód. 135 Crema al queso en aceite de oliva
Virgen (2,5 kg)
Cream cheese in Virgin olive oil (2,5 kg) 
2 uds. Caja / Units Box

Cód. 75 Barra de queso para sandwich
Sandwich cheese loaf 
3 uds. Caja/Units Box. Peso Aprox/Approx. 
Weight 3,7 kg
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Estuche de madera para regalo 
Cheese gift wooden boxes

Cod. 154 Estuche para Cuña de
queso mezcla semicurado 

Semi-cured three milk cheese
wedge in cardboard box

Cod. 500 Estuche para Combinado de
cuñas de queso (4 unidades)

Mixed cardboard box of cheese wedges
(4 units)

Cod. 153 Estuche para Queso de
oveja semicurado mini

Small semi-cured sheep’s milk cheese in
cardboard box

Cod. 501 Estuche para Combinado de
cuñas de queso (2 unidades)

Mixed cardboard box of cheese wedges
(2 units)

Cod. 152 Estuche para Queso mezcla
semicurado mini

Small semi-cured three milk cheese in
cardboard box
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