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Quesos de Radiquero

Quesozs Artezanos de leche de cabra




CATA: Olordemtmmdadmedla,]échco a tierra htimeda, notas de citricos y recuerdos a hongos
silvestres. Textura blanda y untuosa. Cremoso y fundente al paladar. Granulosidad de tipo
fino. Sabor muy personal, dominando las notas dcidas, mezcladas con notas dulces de nata

y los aromas de cabra bien armonizados. Regusto a frutos secos (avellana cruda) y algo picante
si se come con corteza, lo cual es recomendable. Con el tiempo se intensifica el sabor y la
cmtaasevuelveunpocoméspicarﬂe.Recomendableelcottecon]ila.
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5 %e& Py Leche pasteurizada de cabra, cuajo, secuestrante (cloruro célcico) fermento y sal
ap o290 2
Formatos del queso:
.. Se fabrica en un formato redondo de 350 gr. y en lingote
Queso de cabra de pasta blanda, su fabricacion parte de de un 1kgr, con medidas de las bases: 9,9y 6 cm
una coagulacion lactica de leche de cabra pasteurizada, y barra: 9x22x6 cm.
cuajos naturales y sin conservantes ni aditivo alguno. Su Se expide en cajas de carton conteniendo 12 y 4 Uds.
mantillo de moho azul en el exterior, penicillium respectivamente.
roqueforti, y su interior blanco, hacen de él un queso
inconfundible. Su mantillo azul es comestible y base Premios:
de sus sabores.
-1990 Medalla de oro en la Feria Internacional de
Se somete a un proceso de maduracién minimo de 30 Alimentacién de Bilbao.
dias en camara y se recomienda su consumo antes de -2006 3° Premio en el Salon del Gourmet
60 dias, independientemente de su caducidad. de Madrid al mejor queso de Espana.
i -2009 2° Premio en la Cata-Concurso de Biescas.
Conservar en frio. - 2010 Premio Gonzalez Vivanco
s . . . -2011 1° Premio en la Cata-Concurso de Biescas.
Andlisis nutricional (100 gr. contienen): - 2013 2° Premio en la Cata-Concurso de Biescas.
- . -2013 Medalla de Plata en la Fira de Sant
*Valor e.nergetlcoz 1.621kj/392 Kcal. ‘R&}dlquel'o -20131° Premio del Mlmsteno(MAGRAMA)
c.iclrasas.al das 35 : al Mejor Queso Esparol en su cat(gjﬁona
d f—h %Sr cu ?is satu;a 12(1% - 2019 Premio World Cheese
atos de carbono: 1,1g -2021 Medalla de Plata en la Fira de
de los cuales aziicares 0,5g : o W : Sant Ermengol.
*Proteinas: 18g I 1 laF Bi
*Sal: 18g Ctra. a Alquézar, s/n - 22147 Adahuesca (Huesca) (32202/1& 3{,2;16!03;):;21 %&ijde Cﬁeei‘;f

Tel.: 974 31 81 56 - Fax: 974 31 83 0
info@quesosderadiquero.es « www. quesosderadlquero es
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o GLeche de q@ < : CATA: Olor de intensidad media, Jictico, a tierra hiimeda, notas de citricos y recuerdos a hongos
2o° 8 TN hrg %%, 5 silvestres. Textura blanda y untuosa. Cremoso y fundente al paladar. Granulosidad de tipo
" fino. Sabor muy personal, dominando las notas dcidas, mezcladas con notas dulces de nata
y los aromas de cabra bien armonizados. Regusto a frutos secos (avellana cruda) y algo picante
si se come con corteza, lo cual es recomendable. Con el tiempo se intensifica el saboryla £
corteza se vuelve un poco mas picante. Recomendable el corte con lira.  §
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Leche pasteurizada de cabra, cuajo, secuestrante (cloruro célcico),
fermento y sal

Formatos del queso:

Queso de cabra de pasta blanda, su fabricacion parte de

Se fabri f to redondo de 350 gr.
una coagulacion lactica de leche de cabra pasteurizada, € labrica en un tormato reconco de Bh-yen

lingote de 1kgr, con medidas de las bases: 9,9y 6 cm

cuajos naturales y sin conservantes ni aditivo alguno. Su y barra:9x22X6 cm.
mantillo de moho azul en el exterior, penicillium Se expide en cajas de cartén conteniendo 12 y 4 Uds.
roqueforti, y su interior blanco, hace de él un queso respectivamente.
inconfundible, su mantillo azul es comestible y base
de sus sabores. Premios:
Se somete a un proceso de maduracion minimo de 30 -1990 Medalla de oro en la Feria Internacional de alimentacion
dias en camara y se recomienda su consumo antes de de Bilbao.
60 dias, independiente de su caducidad. 4 -2006 3° Premio en el Salon del Gourmet de Madrid al
i mejor queso de Espania.
Conservar en frio. - 2009 2° Premio en la Cata-Concurso de Biescas.
T pa. . -2010 Premio Gonzalez Vivanco
Aniilisis nutricional (100 gr. contienen): %es.os de - 2011 1° Premio en la Cata-Concurso de Biescas.
" ; - 2013 2° Premio en la Cata-Concurso de Biescas.
CUElireNspaim 2l Kol %dlquero -2013 Medalla de Plata en la Fira de Sant Ermengol
Grasas: 35g _ A -20131° Premio del Ministerio (MAGRAMA) al
de las cuales saturadas : g

Mejor Queso Espaiiol en su categoria.
- 2019 Premio World Cheese 2019
#%% - 2021 Medalla de Plata en la Fira de Sant Ermengol.
-2021 Mejor Queso en la Feria de Otofio de Biescas
Ctra. a Alquézar, s/n « 22147 Adahuesca (Huesca) -2021 Stper Oro en el World Cheese
Tel.: 974 31 81 56 « Fax: 974 31 83 02
info@quesosderadiquero.es « www.quesosderadiquero.es

*Hidratos de carbono: 1,1g
delos cuales aziicares 05g
*Proteinas: 18g

*Sal: 18g



Su sabor es fuerte, aportado por las bacterias
naturales de la leche

de cabra, sabor refinado y agradable

en el paladar.

M

Ingredientes:

Leche cruda de cabra, cuajo, secuestrante (cloruro calcico),

Queso de cabra elaborado artesanalmente con leche de fermentoy sal
cabra cruda y cuajos de origen animal, pasta prensada,
conteniendo un 42% de materia grasa.

Se somete a un proceso de maduracién media en cava
minimo de 6 meses las de 0,420 Kgr y mas de 12 meses

Formatos del queso:

Se fabrica en un formato redondo

. de 420gr., 1kg y 2 kg aproximadamente.
las piezas de 2.2kgr. Se expide en cajas de carton segin formato:
e T — 420 g: 12 unidades

1 kg: 6 unidades
2 kg: 3 unidades
Pre mios:
Anilisis nutricional (100 gr. contienen): . i )
, - 2010 Premio Gonzdlez Vivanco
*Valor energético: 1.989ki/480 Kcal. -2011 1° premio en la Cata-Concurso
eGrasas: e g i/ wes.os de de la Feria de Biescas.
de las cuales saturadas 32g Radlquero - 2012 Medalla de Bronce en la Fira de
*Hidratos de carbono: 1,1g T Sant Ermengoll
delos cuales aziicares  1,0g oo TR - 2014 Medalla de Bronce en la Fira de Sant
«Proteinas: 25g ) Ermengoll.
*Sal 19 - 2015 1°premio en la Cata-Concurso de la
78 | i . .
o Emmineinyteen: sl o Feria de Biescas.
Ctra. a Alquézar, s/n « 22147 Adahuesca (Huesca) -2016 Finalista en la Ferclli %?gg:

Tel.: 974 31 81 56 - Fax: 974 31 83 02

info@quesosderadiquero.es « www.quesosderadiquero.es - 2021 Plata en el World Chezf(’)szel



Su sabor es fuerte, aportado por las bacterias
naturales de laleche =

de cabra, sabor refinado y agradable

en el paladar.
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eche ‘eruda
: Ingredientes:

Leche cruda de cabra, cuajo, secuestrante (cloruro calcico),

Queso de cabra elaborado artesanalmente con leche de fermento y sal
cabra cruda y cuajos de origen animal, pasta prensada,

conteniendo un 42% de materia grasa. Formatos del queso:
Se somete a un proceso de maduracién media en cava

minimo de 6 meses las de 0,420 Kgr y mas de 12 meses Se fabrica en un formato redondo
las piezas de 2,2kgr. . de 420gr., 1kg y 2 kg aproximadamente.
Antes del envasado se envuelve en una pasta de aceite Se expide en cajas de carton segin formato:
y tomillo que es lo que le aportara su sabor final, al ir 420 g: 12 unidades
penetrando el aceite en su interior. 1 kg: 6 unidades

2 kg: 3 unidad
Conservar en frio. g: 3 unidades

Premios:
Anilisis nutricional (100 gr. contienen):
- 2010 Premio Gonzalez Vivanco

*Valor energético: 1.989k;j/480 Kcal. - 2011 1° premio en la Cata-Concurso
*Grasas: 42g de la Feria de Biescas en la categoria de
de las cuales saturadas 32g Radlquero Queso de cabra de Leche cruda.
*Hidratos de carbono: 1,1g - 2012 Medalla de Bronce en la Fira de Sant
delos cuales azticares 1,0g Ermengoll de la Seu de Urgell.
*Proteinas: 25¢g - 2014 Medalla de Bronce en la Fira de Sant
*Sal 19g Ermengoll de la Seu de Urgell.

-2016 Finalista en la Feria de otono

Ctra. a Alquézar, s/n « 22147 Adahuesca (Huesca) de Biescas.
Tel.: 974 31 81 56 « Fax: 974 31 83 02
info@quesosderadiquero.es « www.quesosderadiquero.es
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Su sabor es fuerte, aportado por las bacterias
naturales de la leche

de cabra, sabor refinado y agradable

en el paladar.

o S Pelegrio .

Ingredientes:

Leche cruda de cabra, cuajo, secuestrante (cloruro calcico),

Queso de cabra elaborado artesanalmente con leche de fermento y sal

cabra cruda y cuajos de origen animal, pasta prensada,

conteniendo un 42% de materia grasa. Formatos del queso:

Se somete a un proceso de maduracién media en cava

minimo de 6 meses las de 0,420 Kgr y mas de 12 meses Se fabrica en un formato redondo

las piezas de 2,2kgr. o ) de 420gr., 1kg y 2 kg aproximadamente.

Ademas 15 dias en un recipiente con vino para tomar Se expide en cajas de carton segiin formato:

su especial sabor. 420 g: 12 unidades
) 1 kg: 6 unidades

Conservar en frio.

2 kg: 3 unidades

Premios:
Andlisis nutricional (100 gr. contienen):

- 2010 Premio Gonzalez Vivanco

'Xalor energético: 1.989Kk;j/480 Kcal. - 2011 1° premio en la Cata-Concurso
*Grasas: g de la Feria de Biescas en la categoria de
de las cuales saturadas  32g %dlquem Queso de cabra de Lech% cruda.
*Hidratos de carbono: 1,1g - 2012 Medalla de Bronce en la Fira de Sant
de los cuales azticares  1,0g Ermengoll de la Seu de Urgell.
*Proteinas: 25¢g - 2014 Medalla de Bronce en la Fira de Sant
*Sal 19g Ermengoll de la Seu de Urgell.

-2016 Finalista en la Feria de otono

Ctra. a Alquézar, s/n « 22147 Adahuesca (Huesca) de Biescas.
Tel.: 974 31 81 56 - Fax: 974 31 83 02
info@quesosderadiquero.es « www.quesosderadiquero.es



Su sabor es suave con aroma muy desarrollado
en el paladar, con un punto de acidez
caracteristico en los quesos de cabra, carece de

| conservantes, por lo que es un producto natural.

Ingredientes:

Leche pasteurizada de cabra, cuajo, secuestrante (cloruro célcico),

Queso de cabra elaborado con leche de cabra TEmmenyaal
pasteurizada, de pasta prensada, de una textura — :
cerrada (sin ojos en la pasta), conteniendo un 36% F fosidel qiesis
de materia grasa. Se fabrica en formatos de 420 gr, 1kg y 24 kg.

Se somete a un proceso de maduracién media en

. Se expide en cajas de cartén segiin formato:
cava entre uno y dos meses y se recomienda su j

consumo antes del afio. 420g: 12 unidades.
c o 1 kg: 6 unidades.
onservar en frio. 24 kg: 3 unidades.

Premios:

Andlisis nutricional (100 gr. contienen): -1990 Medalla de Oro en la Feria Internacional de

Alimentacion de Bilbao.

*Valor energético: 1.759Kj/424kcal - 2009 Feria de Biescas. Segundo premio en la
*Grasas: 36g Cata-Concurso en la categoria queso
delas cuales saturadas  27g de cabra pasteurizada.
*Hidratos de carbono: 1,5g -2010 Premio Gonzalez Vivanco
delos cuales aziicares  0Og -2013 Feria de Biescas. Primer premio en la
*Proteinas: 26g Cata-Concurso y en la categoria queso
*Sal: 19 de cabra pasteurizada.
-20151°Premio en la

. Cata-Concurso de Biescas.

Cla.a Mgyt /- 22117 Adhussca uescal gy oSN e

info@quesosderadiquero.es « www. quesosderadlquero.es




o CONSERVAR REFRIGERADO
e fabricacién y consumir antes de:
(ver dorso)

QUE .
SO DE LECHg DE CABRA MADURADO

CON MOHO
I
msm:""ll'j:'wvx Elaborado con leche
a de cabra, cuajo, cloruro célcico,
fermento y sal

Es un queso cremoso con sabores intensos y aromas aterciopelados, lo

hacen muy agradable al paladar. Su corteza, que es comestible y el moho

que lo rodea es muy digestiva, penicilium candidum. A medida que el

queso va madurando va cambiando su textura, la cual se vuelve cada vez

mas cremosa (del exterior al interior) aumentando su sabor inicial y a su
vez haciéndolo mas intenso tanto en paladar como en nariz.

Ty
MEDALLA DE BRONCE:

Ingredientes:

Leche pasteurizada de cabra, cuajo, secuestrante (cloruro célcico),

Queso de cabra de pasta blanda con moho blanco, fermento y sal

penicillium candidum, se elabora con leche

pasteurizada de cabra, el cuajo utilizado es de origen Formatos del queso:
animal y carece de cualquier tipo de conservantes .

obteniendo asi un producto plenamente natural. Se fabrica en un formato redondo de 390 g. y 1,750 kg.

en barra aproximadamente.

Se somete a un proceso de maduracién minimo de 30 Se expide en cajas de carton segtin formato:

dias en camara y Se recomienda su consumo

antes de 90 dias 390 g: 9 unidades
1.750 kg: 3 6 4 unidades
Conservar en frio.
Premios:
Analisis nutricional (100 gr. contienen): eros
* Valor energgético: 1.580kj/382 Kcal. - 2010 Premio Gonzailez Vivanco 2010
*Grasas: 3g

-2015 Medalla de Bronce en la Fira de Sant

delas cuales saturadas ~ 25g Ermengol en la Seu d'Urgell.

* Hidratos de carbono: Og

de los cuales azticares Og
*Proteinas: 19g g
*Sal: 09g —

Ctra. a Alquézar, s/n « 22147 Adahuesca (Huesca)
Tel.: 974 31 81 56 « Fax: 974 31 83 02
info@quesosderadiquero.es « www.quesosderadiquero.es
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en barra

Es un queso cremoso con sabores intensos y aromas aterciopelados, lo
hacen muy agradable al paladar. Su corteza, que es comestible y el moho
e lo rodea es muy digestiva, penicilium candidum. A medida que el queso
va madurando va cambiando su textura, la cual se vuelve cada vez

mas cremosa (del exterior al interior) aumentando su sabor inicial y a su
vez haciéndolomas intenso tanto en paladar como en nariz.

6 e ’. %esos Hrtesanos de Cabra del somontano

MEDALLA DE BRONCE!

Ingredientes:

Leche pasteurizada de cabra, cuajo, secuestrante (cloruro célcico),

Queso de cabra de pasta blanda con moho blanco, fermento y sal

penicillium candidum, se elabora con leche

pasteurizada de cabra, el cuajo utilizado es de origen Formatos del queso:
animal y carece de cualquier tipo de conservantes .

obteniendo asi un producto plenamente natural. Se fabrica en un formato redondo de 390 g. y 1,750 kg.

en barra, aproximadamente.

Se somete a un proceso de maduracién minimo de 30 Se expide en cajas de carton segtin formato:

dias en camara y Se recomienda su consumo

antes de 90 dias. 390 g: 9 unidades
1.750 kg: 3 6 4 unidades
Conservar en frio.

Premios:

Analisis nutricional (100 gr. contienen):
. . -2010 Premio Gonzalez Vivanco.
*Valor energgético: 1.580kj/382 Kcal. -2015 Medalla de Bronce en la Fira de Sant
*Grasas: 34g Ermengol en la Seu d'Urgell.

delas cuales saturadas ~ 25g
* Hidratos de carbono: Og

de los cuales azticares Og
*Proteinas: 19g - ae
*Sal: 09g -
Ctra.a AIquezar s/n . 22147 Adahuesca (Huesca)

Tel.: 974 31 8156 « Fax: 97431830
info@quesosderadiquero.es « www. quesosderadlquero.es
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Su sabor es suave con aroma muy desarrollado * a?ﬂ:

en el paladar, con un punto de acidez =~
caracteristico en los quesos de cabra, carece de
conservantes, por lo que es un producto natural.

I
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Ingredientes:

Leche pasteurizada de cabra, cuajo, secuestrante (cloruro cilcico),

Queso de cabra elaborado con leche de cabra
pasteurizada, de pasta prensada, de una textura
cerrada (sin ojos en la pasta), conteniendo un 36"
de materia grasa. Con un periodo de maduracion
minima de 3 meses.

Una vez superado el proceso de maduracion se
trocea y se envasa en tarros de cristal de cierre
hermético, afiadiendo aceite virgen de oliva,
hierbas y pimienta. Una vez envasado se somete a
un proceso de maceracion minima de un mes.

Andlisis nutricional (100 gr. contienen):

*Valor energético: 1.759Kj/424kcal
*Grasas: 36g
de las cuales saturadas  27g
*Hidratos de carbono:  15g
de los cuales aziicares (g
* Proteinas: 26g
*Sal: 19

Tel.: 974 318156+
infﬂ@quesasderadlque ro.es »
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fermento y sal
Formatos del queso:

El contenido de los tarros es de 140 g y 220 g.
Se expide en cajas de carton segiin formato:

14[‘!&; : 12 unidades
g.: 6 unidades

Premios:

-1990 Medalla de Oro en la Feria Internacional de
Alimentacion de Bilbao.
- 2009 Feria de Biescas. Segundo premioenla
Cata-Concurso en la categoria queso
de cabra pasteurizada.

- 2010 Premio Gonzalez Vivanco
-2013 Feria de Biescas. Primer premio en la
Cata-Concurso y en la categoria queso

de cabra pasteurizada.

- 20151"Premio en la Cata-Concurso de Biescas

Ctra. a Alquezar sfn . 2214? Adahuesca (Huesca)

Fax: 974 31 8302
www.quesosderadiquero.es
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Sabores sutiles, suaves, con aromas bien diferenciados

segun su variedad. El acompaniante ideal para

muchos platos y la con combinacion perfecta para
una mermelada.

. rema de Queso _ Qgesos_%ﬂemde‘ﬁabradel&mnmﬁano
R "oy, @ ,_x*‘ﬁf

¥ consymir amt®*

Elaborado mediante la fundiciodn de otros quesos Formatos del queso:
de cabra. Contienen un 45% de materia grasa.

Textura suave. Variedades: crema de queso y crema Se presenta envasado en tarros de cristal, con un contenido de 150 g v 1 kg,

de queso azul. Se expide en cajas de cartdn segin formato:

250 g: 24 unidades

1 Eg: 4 unidades

Fremios:

- 200 Premio Gonzalez Vivanco,
- 202 Premio en la Fira de Sant Ermengoll de la Seu de Urgell.
- 2013 Premio Ministerio Alimentacidn y Agricultura

’ y Medio Ambiente.
Anilisis nutricional (100 gr. contienen):

*Valor energético: 1228Kj/297 Kcal.

*(Grasas: 198 qagdi q‘l
de las cuales saturadas: Sl eto
*Hidratos de carbono: 0,58

de los cuales azicares: og
*Proteinas: 26g
=Sal: 1,48

Ctra. a Alquézar, s/n « 22147 Adahuesca (Huesca)
] Tel.: 974 31 81 56« Fax: 974318302
info@quesosderadiquero.es « www.quesosderadiquero.es



Producto fresco artesanal elaborado con leche de cabra,

In EdiEI‘llES:I
después de la fabricacion del queso de cabra. B

. ; Suero de guese de cabra pasteurizado.
Puede servirse con miel, nueces y mermeladas.

c s e Formatos del queso
Refuerza su exquisito sabor sobre todo como materia prima para
elaborar deliciosos postres artesanos: flan de requeson y

Se envasa en tarrinas de 250 g, 1,250g.
tarta de queso.

Amnilisis nutricional (100 gr. contienen):
*Valor energético: 722 kj/174 Kcal

* Grasas: 14
T s it 105 Radiquero
*Hidratos de carbono: 1,1 g

de los cuales azicares: 1,1 g
*Proteinas: 1lg
=Sal: 0,08 g

Ctra. a Alquézar, s/n - 22147 Adahuesca (Huesca)
Tel.: 974 31 81 56 - Fax: 974 31 83 02
infu@quesusderadlquem es - www.quesosderadiquero.es
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