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:Queé es “Q de Quesos”?

0 de Quesos es un proyecto gastronomico que nace con
el objetivo de promocionar y dar a conocer el mundo de
los quesos a traves de una amplia variedad de acclones.

;Quiénes somos?

) ce Quesos se creay es ldea de David de Santlago,
Ricardo Llera y Pedro Urefa, profesionales especializados
en el mundo de la comunicacion, del marketing y de

la gastronomia, con la colaboracion de José Luts Martin,
Maestro Quesero y Aftnador.

:Qué hacemos?

Desarrollamos actividades y acclones orientadas a la
difusidon y promocidon de los quesos por medio

de Jornadas Gastronomicas, Eventos, Catas, Charlas...
Organizando y proyectando diversas acclones
promocionales a lo largo del ttempo, como son y de
forma destacada, la creacidon del primer Club de
Quesos.

UNETE AL CLUB

#Y0S0YQDEQUESDS




MORALEDA C/ Noblejas, 20

45311 Dosbarrios (Toledo)
Teléfono: (+34) 925 12 20 23
E-mall: info@quesosmoraleda.com

— S abor Artesano

@ /quesosmoraleda

PRODUCTOS PRESENTADOS

. Leche: cruda oveja. Corteza: natural lavada. Pasta: prensada.

Descripcion: maduracion 2-3 meses. . Leche: cruda oveja. Corteza:
natural lavada. Pasta: prensada. Descripcion: maduracion 6 meses.

. Leche: cruda oveja/cabra. Corteza: natural
lavada. Pasta: prensada. Descripcion: maduracidn 7 meses.

C/ Trtana s/n

29170 Colmenar (Malaga)
Teléfono: (+34) 952 73 08 19
E-mall: info@agamma.es

O @quesosagamma
@ /quesos.montes.de.Malaga

PRODUCTOS PRESENTADOQOS

. Leche: pasteurizada de cabra. Corteza: natural comestible.
Pasta: semidura. Descripcion: queso de coagulacion enzimatica elaborada
de leche pasteurizada de cabra de raza malaguena y madurado en camara
30 - 60 dias. . Leche: pasteurizada de cabra. Corteza: natural
comestible. Pasta: semidura. Descripcion: queso de coagulacion enzimatica
elaborada de leche pasteurizada de cabra de raza malaguenha y madurado
en camara 90 — 120 dias. . Leche: cruda de
cabra. Corteza: natural comestible. Pasta: semidura. Descripcion: queso de
coagulacion enzimatica elaborada de leche cruda de cabra de raza
malaguena y madurado en camara 90 — 120 dias.

. Leche: pasteurizada de cabra.

Corteza: natural comestible. Pasta: semiblanda. Descripcion: queso de
coagulacidon enzimatica elaborada de leche pasteurizada de cabra de raza
malaguena y madurado en camara 90 — 120 dias cubierto de aceite de
oliva virgen extra y salvado de trigo. . Leche: pasteurizada de cabra.
Descripclon: queso de coagulacion enzimatica elaborada de leche
nasteurizada de cabra de raza malaguena de color blanco y brillante, muy
suave en nariz y con notas lacticas a leche fresca.




QUESOS La Peral, 60

"' ' ' ' ' ' ' ' 'v 33414 Illas (Asturias)
LA PERAL Teléfono: (+34) 985 50 60 44
E-mall: info@quesoslaperal.com

O @QuesoslaPeral
@ /QuesoslaPeral

PRODUCTOS PRESENTADOS

. Leche: vaca. Corteza: natural. Pasta: semidura.

Descripcion: queso azul con mohos. . Leche: oveja. Corteza:
natural. Pasta: semidura. Descripcion: queso azul con mohos.

Leche: cabra. Corteza: natural. Pasta: semidura. Descripcion: queso azul
con mohos.

Aldea O Tellado, 2 — Acevedo del Rio
32815 — Celanova (Ourense)
Teléfono: (+34) 988 43 10 45

E-mall:
comunicacion.quesosteljoo@gmail.com

O @quesos_feijoo
(@ /quesosfeljoo1949

PRODUCTOS PRESENTADQOS

. Leche: pasteurizada de vaca. Pasta: prensada.

Descripcion: min. 7 dias en camara. . Leche: pasteurizada
de vaca. Pasta: prensada, madurado tierno. Descripcion: min. 8 dias en
camara. . Leche: pasteurizada de vaca. Pasta: prensada,
semiduro. Descripcion: min. 35 dias en camara. . Leche:
pasteurizada 30% oveja y 70% vaca. Pasta: prensada, semiduro.
Descripcion: min. 35 dias en camara. . Leche: pasteurizada
70% cabra y 30% oveja. Pasta: prensada, semiduro. Descripcion: min. 35
dias en camara. . Leche: pasteurizada de cabra. Corteza:
enmohecida. Pasta: prensada, semiduro. Descripcion: min. 90 dias en
bodega. . Leche: pasteurizada 54% vaca, 33% ovejay 13%
cabra. Pasta: prensada, semiduro. Descripcidon: min. 90 dias en bodega.
. Leche: pasteurizada de vaca. Pasta: prensada, semiduro.

Descripcion: min. 15 dias en camara. . Leche: pasteurizada de
cabra. Pasta: fresco. Descripcion: queso crema con castafa confitada.

. Leche: pasteurizada de vaca. Pasta: fresco. Descripcidon: mouse
de queso.



C/ Calderdon de La Barca, 3
16650 Las Mesas (Cuenca)
Teléfono: (+34) 967 15 50 82
E-mall: info@greenmancha.com

Cont: 696 30 48 61

O @GreenManchaEco
@ GreenMancha Eco

PRODUCTOS PRESENTADOS

. Leche: pasteurizada de oveja. Corteza:

sin parafina. Pasta: semidura. . Leche:
pasteurizada de oveja. Corteza: sin parafina. Pasta: dura.

Avda. de la Vereda, 116
13260 Bolanos de Calatrava (CR)
S ALET A Teléfono: (+34) 926 87 06 80

E-malil:
Info@saletagquesosdelamancha.com

O @quesossaleta
(@ /quesosaleta

PRODUCTOS PRESENTADOS

. Leche: cruda de oveja. Pasta: dura. . Leche: cruda
de oveja. Pasta: dura. . Leche: cruda de oveja. Pasta: dura.
. Leche: cruda de oveja. Pasta: dura. . Leche:

pasteurizada de oveja. Pasta: dura.

C/ Herreros 5

Pol. Ind. Los Angeles 28906 Getafe
(Madrid)

Teléfono: (+34) 916 01 14 40
E-mail: info@negrini.es /
marketing@negrinies

O @NegriniSpatn
@ /negrinLes

PRODUCTOS PRESENTADQOS

c-.‘ 2
@

. Leche: vaca. Pasta: blanda. . Leche:;
vaca. Pasta: dura.



C/ Estacion, 11

45588 Herreruela de Oropesa (TO)
Teléfono: (+34) 925 45 21 84

E-mall;
admin.estradacastano@quesosdeher
reruela.com

Cont: 637 864 831

PRODUCTOS PRESENTADQOS

. Leche: cruda de oveja. Corteza: natural. Pasta: prensada.

Descripcion: Semicurado 4 meses. . Leche: cruda de oveja.
Corteza: con aceite de oliva. Pasta: prensada. Descripcion: Reserva 8 meses.
. Leche: cruda de oveja. Corteza: con acette de oliva. Pasta:
prensada. Descripcion: Reserva Oro 14 meses. . Leche:
pasteurizada de oveja y vaca. Corteza: natural. Pasta: prensada. Descripcion:
desde 2 semanas. . Leche: de oveja. Descripcldon: crema
de queso con acelte de oliva. 6 sabores. . Leche: de oveja
y vaca. Descripcion: tarta de queso horneada. . Leche:
pasteurizada de oveja. Descripcion: desde 1 dia.

C/ Real, 27
49630 Villalpando (Zamora)
Teléfono: (+34) 980 66 05 98

E-mall;

Pablo AIOHSO Marﬁn pabloalonsofcaquesos@gmail.com
Hijo de Pablo Alonso Bariego

VILLALPANDO

(® /quesospabloalonsomartin

PRODUCTOS PRESENTADOQOS

. Leche: cruda de oveja. Corteza: natural y con acette de oliva.

Pasta: prensada. Descripcidon: queso artesano de oveja con leche cruda
hecho a mano y curado en bodega. . Leche: cruda de oveja. Corteza:
natural y con acelte de oliva. Pasta: prensada. Descripcion: queso artesano
de oveja con leche cruda hecho a mano y curado en bodega. '
_eche: cruda de oveja. Corteza: natural y con acette de oliva. Pasta:
orensada. Descripcidon: queso artesano de oveja con leche cruda hecho a

mano y curado en bodega.




QUESOS  DESCUBRIR

El queso Lanzaroteno, distinguido con numerosos
premtos, como el World Cheese Awards, ha
formado parte importante de la cultura y tradicidon
insular. La elaboracion de quesos ha sido una
practica que el ganadero ha utilizado para conservar

el excedente de leche.

Las pequenas queserias artesanales de Lanzarote,
hoy presentes aqui, se agrupan en torno a

la Asoctacion de Quesertias Artesanales de
Lanzarote (AQUAL), apostando por una marca de
calidad, con un aval, una imagen y un sello unico.

HQ\\(H;"[ / C/ La Majada, 6

35500 Arrecife — Lanzarote
(Las Palmas de Gran Canaria)
Teléfono: (+34) 616 09 23 76

El queso lanzaroteno de cabra (la especle que perdura
desde los antiguos pobladores de Lanzarote y
Fuerteventura, los majos) se caracteriza por su sabory
aroma intenso. Es rico en proteinas y grasas
provenientes de la leche y en su estado fresco es
perfecto para acompanar ensaladas, a solas o
acompanando algun alimento fresco.

El queso curado, de pasta mas dura, es firme y de
textura arenosa con sabor acido y ligeramente salado.

PRSEXCA

bara Canarias

C/ Imeldo Seris 57, 42 planta.
38003 - Santa Cruz de Tenertfe
Telefono: (+34) 922 47 04 78



QUESOS  DESCUBRIR

Carretera Teguise-Mozaga, Km 4,2

35530 Teguise - Lanzarote (Las Palmas de Gran
Canarta)

Teléfono: (+34) 928 52 14 08

E-mall: info@qgueseriaelfaro.es

. Leche: cabra. Corteza: natural, pimenton, ahumado y gofio.
. Leche: cabra. Corteza: natural, pimentdn, ahumado y gofio.

C/ Morros de San Roque, 7A

35560 Tinajo — Lanzarote (Las Palmas de Gran
Canarta)

, | Teléfono: (+34) 636 14 79 31

TINAJO - LANZAROTE E-mall: info@granjasanrogue.com

. Lecha: cabra. Corteza: natural.

Ctra. Arrecife — Yaiza Km 21
35570 Uga - Yaiza — Lanzarote (Las Palmas de
Gran Canarla)

FINCAPEUGA | Teléfono: (+34) 928 83 68 4

R E-malil: info@fincadeuga.com

. Lecha: cabra. . Lecha: vaca. . Lecha: cabray
oveja. . Lecha: oveja.
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Plaza de San Marcial, 22

35570 Arrecife - Femés — Lanzarote (Las Palmas
de Gran Canaria)

Teléfono: (+34) 928 83 04 88

E-mall: gueseriarubicon@hotmail com
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. Leche: cruda cabra. Corteza: natural. . Leche:
cruda cabra. Corteza: natural.



UESOS  DESCUBRIR

C/ Tajaste, 5
35560 Tinajo — Lanzarote (Las Palmas de Gran
Canaria)

Teléfono: (+34) 686 54 55 99 - 690 97 17 96
! E-mall: explotacionestinache@hotmail.com

. Leche: cabra. Corteza: pimenton, natural y gofio.
. Leche: cabra. Corteza: natural.

C/ Diseminados de Harla, 21

35500 Harla - Arrecife — Lanzarote (Las Palmas de
Gran Canarta)

Teléfono: (+34) 690 27 41 82

. Leche: cabra.

Camtno Barranco s/n

35550 San Bartolome — Lanzarote (Las Palmas de
Gran Canaria)

Teléfono: (+34) 681 64 35 44 - 681 64 35 45

. Leche: cabra. Corteza: curry, provenzal y natural.
. Leche: Cabra: Corteza: natural.

C/ Las Rosas, 21

35559 Montana Blanca — Lanzarote (Las Palmas
de Gran Canarta)
Teléfono: (+34) 928 52 08 17

E-mall: queseria.montanablanca@hotmail.com

- Ptmenton.

C/ Diseminado de Haria s/n

35520 Harla — Lanzarote (Las Palmas de Gran
Canaria)

Telefono: (+34) 625 93 38 27

. Leche: cabra. Descripcion: yogur de cabra ecologico.



QUESOS  DESCUBRIR

C/ Laderas del Cuchtllo s/n
35560 Arrecife - Lanzarote (Las Palmas de Gran Canartia)
Teléfono: (+34) 680 88 77 06

C/ La Huerta, 4
35541 Guinate — Lanzarote (Las Palmas de Gran Canartia)

C/ Los Cuervos, 5
35539 Nazaret — Teguise — Lanzarote (Las Palmas de Gran Canaria)

Teléfono: (+34) 678 07 42 20
E-malil; info@lafloritadelanzarote.com

..?ﬁ C/ Diseminado de Haria, 49
&= ==/ 35520 Harla — Lanzarote (Las Palmas de Gran Canaria)
| Teléfono: (+34) 629 88 75 40

C/ San Juan Evangelista, 121
35558 Soo - Lanzarote (Las Palmas de Gran Canarta)
Teléfono: (+34) 626 43 58 20

Carretera Arrieta
35520 Harta — Lanzarote (Las Palmas de Gran Canaria)
Teléfono: (+34) 653 83 36 77

C/ La demadura, 107
35541 Orzola — Lanzarote (Las Palmas de Gran Canaria)
Teléfono: (+34) 659 46 19 03

C/ Castilla y Leon, 58
35500 Arrecife - Lanzarote (Las Palmas de Gran Canartia)
Teléfono: (+34) 649 00 61 73 -922 57 77 77

C/ Antonio Arraez, 10
35507 Tahiche — Teguise — Lanzarote (Las Palmas de Gran Canarta)
| Teléfono: (+34) 638 38 77 81 - 680 17 05 44




C/ Carrera Mediana s/n Nave 1
42174 San Pedro Manrigque (Soria)
Telefono: (+34) 628 23 21 63
E-maltl;
queseriatierrasaltas@gmail.com

@ Queseria Tierras Altas
PRODUCTOS PRESENTADQOS

. Leche: cruda de oveja. Pasta: dura. Descripcion: queso curado 6 — 9
meses. . Leche: pasteurizada de oveja. Pasta: dura. Descripcion:
queso curado 6 — 9 meses. . Leche: mezcla vaca y oveja.
Pasta: dura. Descripcion: queso curado 6 — 9 meses.

: Cremas artesanas en frasco.
. Cremas artesanas en manga.

C/ Reyes Catolicos, 10

Pol. Ind. Alcobendas

28108 Alcobendas (Madrid)
Teléfono: (+34) 91 662 09 94
E-mall;
domingodelpalacio@dompal es

O @DOMPAL_ES
@ /DOMPAL.SA

PRODUCTOS PRESENTADOS

. Leche: cruda 100% oveja merina. Corteza: natural,

amarilla, ocre y amarronada en los bordes. Pasta: blanda, pasando por
asentada segun evoluciona el producto. Descripcidon: 60 dias de curacion,
pasta blanda, olor muy fuerte e intenso, sabor persistente con un punto de
amargor al final en el paladar. . Leche: pasteurizada de
vaca. Corteza: enmohecida. Pasta: blanda. Descripcion: queso cremoso de
sabor y olor caracteristico debido a la presencia de moho en la pasta. Color
blanco-amarillo, con coloracion azulada por el moho. Queso curado.

. Leche: pasteurizada
de cabra. Corteza: natural, recubierta de flora fungica penicillium
roqueforti. Pasta: semiblanda, cerrada sin 0jos. Descripcion: plezas de
forma cilindrica formato patamulo. Externamente recubierto de flora
fungica. Internamente color blanco, sin o0jos. Olor a setas y toques
herbaceos. Sabor ligeramente acido, algo picante y no agresivo.

. Leche: cruda de oveja. Corteza: natural de mohos
de bertiz. Pasta: cremosa, no seca nt se cuartea con el paso del tiempo.
Descripcion: queso cremoso de sabor suave mas o menos intenso
dependiendo de la curacion. Curacidon 6 meses. El microclima de los
bosques de Bertizarana permite al queso madurar en unas condiclones
unicas de sabor y aroma.




UCSET
del AT’ES Valdelabarca s/n 33554 Arenas de

Cabrales (Asturias)
Teléfono: (+34) 985 84 66 58
E-mall: marino@qgueseradelcares.es

PRODUCTOS PRESENTADQOS

. Leche: de vaca. Descripcion: queso azul de

leche cruda. . Leche: tres leches (vaca, cabray
oveja) Descripcion: queso azul de leche cruda

_eche: pasteurizada de vaca. . Leche:
pasteurizada de oveja. . Leche: pasteurizada de oveja.

La

e d Teléfono: (+34) 91 885 74 44
Mediterrdnea E‘mall.
contacto@lavegamediterranea.es

N

O @lavegamediterra
@ /lavegamediterranea

PRODUCTOS PRESENTADOQOS

. Leche: de vaca. Corteza: dura. Pasta: dura.

. Leche: de vaca. Corteza: dura. Pasta: dura. . Leche: de
vaca. Corteza: tierna blanca. Pasta: tierna blanca. Descripcion: Bajo en sal.
. Leche: de oveja. Corteza: dura.

S 4
Qs?« qu
&Y @
o) 1
& 5
g § MERCADQO BARCELO
SELECCION EN ORIGEN Puesto 30,6 ,
® ® C/ Barcelo 6, 28004 Madrid
ar nq Teléfono: (+34) 689 20 51 23
Afinador
91% co&
Martinafina®® O @QUESARTE

@ /martinafinador

PRODUCTOS PRESENTADOQOS

Seleccidn de quesos de autor nacionales.



Autovia A4 km 99.600
45780 Tembleque (Toledo)
WeAY™ Teléfono: (+34) 925 14 51 92

E-mall;

- f"——-——-_ laprudenciana@artequeso.com

Cont: 629 14 52 28

@ /Artequeso
PRODUCTOS PRESENTADOS

. Leche: cruda de oveja. Corteza: con

moho y untada con aceite. Pasta: prensada. Descripcion: Queso Manchego
de leche cruda. . Leche: oveja / oveja y cabra.
Corteza: con pimentdn, vino o romero. Antimoho. Pasta: prensada.

Descripcion: quesos de leche cruda especiados con pimentdn, vino o
romero.

PROBUETOS

ARTESANOS
QUESERDS

AR

C/ Hierro, 23

28510 Campo Real (Madrid)
Teléfono: (+34) 918 73 39 98
E-mall: info@gesosarcam.es

CAMPO REAL

@ /www.quesosarcam.es
PRODUCTOS PRESENTADOS

. Leche: de oveja .Corteza: con

tomillo. Pasta: dura. Descripcion: queso curado en tomillo.
. Leche: de cabra .Corteza: blanca recublerta de
acelte. Pasta: dura. Descripcion: queso curado en aceite.
. Leche: de veja / cabra. Corteza:
Sin corteza. Pasta: dura. Descripcion: recubrimiento en acette.

. Leche: de cabra. Corteza: con pimentdn
roja. No tiene. Pasta: dura. Descripcidon: recubrimiento en pimenton.




MESAS REDONDAS ARMONIAS

MESA REDONDA
11:30 hrs.
12:30 hrs.

Maria Naranjo Crespo.

Directora de Alimentos, Gastronomia y Vinos de Espana.
ICEX.

Jose Juste Ortega.

Jefe de Area Subdireccidn General de Acuerdos Sanitarios
y Control en Frontera en la Direccidon General de Sanidad
de la Producciéon Primaria del Ministerio de Agricultura y
Pesca, Alimentacidon y Medio Ambiente.

CHARLA
@ 12:30 hrs.

13:00 hrs.

José Vicente Altamirano.

Tecndlogo de alimentos. Especilalista en quesos. Experiencia
Internacional en fabricantes de productos lacteos.

Enrique Gonzaleaz.

Responsable de Calidad de Reny Picot.

O

DEGUSTACION
13:30 hrs.
14:30 hrs.

Degustacion de Quesos Artesanos lanzarotefos, a cargo de

la Asoctacion de queserias artesanales de Lanzarote -
AQUAL

MARIDAJE
17:00 hrs.
18:00 hrs.

Cata Maridaje de 3 chocolates Marana (Peru) con una
seleccion de quesos y trufa de queso y chocolate de
-rancesch (Venezuela). Chocolates distribuidos en Espana
nor Bon Selec.

Helen Lépez.

CEO de [He.Cho] agencia de comunicacion especializada en
marcas de Chocolate.

Elizabeth Vazquez.

Licenciada en Gastronomia en Veracruz, México y repostera
del Lycée Technique & Hotelier de Monaco.

CHARLA/
SHOWCOOKING

@ 18:00 hrs.
19:30 hrs.

José Luis Martin y equipo Martin Afinador.

Maestro y técnico quesero, afinador, asesor, docente,
elaborador.

Carlos Posadas.

Chef de Pirera by Carlos Posadas. Su forma de entender la
cocina y la vida se basa en el compromiso y en la creacidn
desde la mas pura esencia.




03

PREMIOS
CODEOUESOS

“L) 20:00 hrs.

“Premitos Q de Quesos 2017"

Gala de Entrega de Premios:

Carta de Quesos en Restauracion

RESTAURANTE SANTCELONI de Madrid. Se ha convertido en un referente
Internactonal con su tabla de quesos, presentes desde su apertura, con el antafo
proposito de hacer la tabla mas espectacular que se hubiese disenado hasta la
fecha.

Tlenda destacada que impulse la venta de Queso

MALLORCA PASTELERIAS, por su historia de empresa familiar comprometida
con sus valores y su forma de hacer, pendientes de la evolucion de sus clientes y
su compromiso de utilidad y el disfrute de todas las cosas ricas en sus tiendas,
donde el queso tiene un protagonismo destacado.

Evento Publico del mundo del Queso

CERTAMEN DE QUESOS DE CABRALES gue celebrd este afio su 47 edicion. El
ultimo domingo de cada mes de agosto Arenas de Cabrales se engalana para
celebrar el certamen de uno de los quesos mas conocidos y célebres del mundo:
El queso de Cabrales, siendo algo mas que una fiesta gastrondmica.

Persona o entidad relevante del mundo del Queso

LA ASOCIACION DE PASTORES Y PASTORAS ARTZAI GAZTA. Cuyo fin es
mejorar la calidad del queso de pastor y apostar por su identidad. Actualmente
agrupa a 116 socios repartidos entre las diferentes provincias de Araba, Gipuzkoa
y Bizkala. Reune a pastores del area de influencia de la Denominacion Oficial
ldiazabal. Con mencion especial a ser los organizadores el pasado ano 2016 del
International Cheese Festival, junto a la organizacion del World Cheese Awards,
donde se reunieron 250 catadores y mas de 3.000 quesos presentes de todo el
mundo.

Centro Empresarial Alcala Office

AC F Av. de Madrid, 48
28802 Alcala de Henares (Madrid)

ANALIZADORES Teléfono: (+34) 637 563 536
E-mall: info@acr-analizadores.es

Especlalistas en Analizadores y Control de Fluidos para el Ciclo integral del
Agua en la Industria Alimentarta.
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