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El queso atraviesa hoy un momento de transformación
dentro del canal Horeca y retail paraguayo. Lo que
históricamente fue percibido como un producto
tradicional comienza a ocupar un lugar cada vez más
estratégico dentro de la gastronomía, impulsado por
consumidores más informados, nuevas experiencias
culinarias y una creciente valorización de la calidad.
Esta edición especial busca reflejar precisamente esa
evolución. Una industria que no solo produce, sino que
empieza a construir identidad, diferenciación y valor
agregado a través de técnica, innovación y desarrollo
productivo.
A lo largo de estas páginas reunimos a protagonistas
del sector quesero nacional, empresas, productores y
referentes que hoy acompañan el crecimiento de una
categoría con gran potencial dentro del sistema
alimentario paraguayo.
También abordamos el rol del queso dentro de la
cocina profesional, las nuevas exigencias del mercado,
los desafíos de producir con estándares cada vez más
altos y la oportunidad de posicionar a Paraguay dentro
del mapa quesero regional.
Desde producciones semiindustriales hasta
elaboraciones artesanales de especialidad, esta edición
pone en valor el trabajo, la visión y el compromiso de
quienes impulsan la evolución del sector.

ESPECIAL QUESOS – Edición #5

“Desde HORECA & Retail agradecemos a las empresas, profesionales y
protagonistas del sector que acompañaron esta edición especial,
contribuyendo al desarrollo de contenidos que impulsan conocimiento,
visibilidad y valor dentro de la industria gastronómica y alimentaria.
Seguimos apostando a la construcción de espacios editoriales que conecten
industria, innovación y comunidad, promoviendo conversaciones que
fortalezcan la evolución del sector.” 

Porque detrás de cada queso existe mucho
más que un producto: existe identidad,
territorio, conocimiento y una industria que
continúa creciendo.
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El nuevo

EL CONSUMIDOR PARAGUAYO
EMPIEZA A ELEGIR CON

CRITERIO GASTRONÓMICO

           una transformación silen-
ciosa pero sostenida.
Hoy, el consumidor ya no busca
únicamente un producto básico,
sino que comienza a valorar la
variedad, la calidad y la
experiencia gastronómica.

Este cambio se refleja en:
Mayor interés por quesos
madurados
Crecimiento de tablas de
quesos y maridajes
Curiosidad por nuevas texturas
y sabores

La influencia de la gastronomía, el
turismo y la exposición a
tendencias internacionales están
acelerando este proceso.

consumidor
de queso en

Paraguay

 consumo de queso en
Paraguay está atravesando El 
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Los principales factores que
definen un producto competitivo
son:
    Materia prima de alta calidad
    Control técnico en procesos
    Consistencia en sabor y textura
    Estándares de higiene y traza-
bilidad
A esto se suma un desafío
estructural:
        equilibrar volumen y
diferenciación
Mientras algunas industrias
avanzan en escala, otras apuestan
por la especialización y el valor
agregado.

El desafío

LA CALIDAD NO ES UN
DIFERENCIAL, ES UNA
CONDICIÓN BÁSICA

de producir
calidad en
Paraguay

L         a producción quesera en 
          Paraguay enfrenta un esce- 
          nario desafiante: responder a
una demanda creciente sin
perder calidad.
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Grupo Balmoral se posiciona como un
actor clave en el mercado paraguayo de
quesos, con fuerte presencia tanto en el
canal horeca como en el retail.
En un contexto donde la demanda de
productos de calidad sigue en creci-
miento, la empresa responde con una
estructura productiva sólida y orientada
al mercado.

Lácteos Balmoral procesa alrededor de
8.000 litros de leche por día, alcanzando
una producción aproximada de 800 kilo-
gramos diarios de queso.
Este volumen le permite garantizar abas-
tecimiento constante y acompañar el
crecimiento del sector gastronómico.

VOLUMEN, CALIDAD Y
ABASTECIMIENTO CONSTANTE

COMO BASE DEL CRECIMIENTO

mercado
PRODUCCIÓN NACIONAL

con visión de



El modelo productivo combina procesos
semi-industriales con criterios de calidad,
logrando eficiencia sin perder consis-
tencia.
Esta estructura permite abastecer a dis-
tintos segmentos:
• Restaurantes
• Pizzerías
• Servicios de catering
• Supermercados

El portafolio incluye una línea completa
de productos adaptados a diferentes usos
gastronómicos:
• Queso Paraguay
• Mozzarella
• Queso sándwich
• Provolone
• Ricota

Producción
eficiente y
portafolio
versátil PRODUCCIÓN NACIONAL

QUE RESPONDE A LA
GASTRONOMÍA

Horeca & Retail08



Integración
mercado 

Balmoral se consolida como un aliado
estratégico para la gastronomía pro-
fesional.
Sus productos se integran en múltiples
aplicaciones, desde pizzas y pastas hasta
parrillas y tablas de quesos, aportando
versatilidad en cocina.

A través de Distribuidora Superior, el
grupo garantiza logística eficiente, con-
trol de cadena de frío y abastecimiento
constante.
Además, fortalece su presencia en retail
con punto de venta propio, proyectando
expansión a nuevas ciudades del país.

proyección
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LA CALIDAD NO ES UN
DIFERENCIAL, ES UNA
CONDICIÓN BÁSICA

en un elemento central de la
propuesta gastronómica.
Hoy, chefs y establecimientos lo
utilizan para:
• Aportar identidad al plato
• Generar contraste y profundidad
de sabor
• Construir experiencias
gastronómicas

Desde pizzas y pastas hasta tablas
gourmet y postres, su versatilidad
lo posiciona como un insumo
estratégico dentro del canal
Horeca.

           n la cocina profesional, elE           queso dejó de ser un com- 
        plemento para convertirse 

El queso
en la cocina

profesional
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Cremo:
Tradición europea

con identidad local

Desde sus orígenes, Quesos Cremo ha constru-
ido una propuesta que combina herencia euro-
pea y materia prima paraguaya, dando lugar a
una producción artesanal con identidad propia y
proyección gastronómica

               bicada en Yguazú, la empresa se posiciona U             como un referente dentro del segmento de                
          quesos de valor agregado, integrando téc-
nica, territorio y conocimiento en cada etapa del
proceso.
Su enfoque no solo apunta a la calidad, sino
también a la construcción de un perfil distintivo
dentro del mercado local.
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El origen de Cremo se remonta a fina-
les de los años 90, cuando su fundador,
de ascendencia suiza, introdujo en
Paraguay técnicas tradicionales de ela-
boración de quesos europeos.
Este legado se mantiene vigente a tra-
vés de un enfoque productivo que equi-
libra conocimiento técnico y respeto
por los  quesos artesanales.

Producción artesanal con precisión
El sistema de producción combina prác-
ticas tradicionales con control técnico en
cada etapa.
El uso de salmuera, el cepillado manual y
la maduración controlada permiten desa-
rrollar texturas, aromas y sabores defi-
nidos.
Cada queso es el resultado de un proceso
cuidado, donde el tiempo y la técnica
cumplen un rol central.

Calidad, variedad y exclusividad definen nuestra propuesta

De los Alpes
a Paraguay

Horeca & Retail12



El portafolio de Cremo abarca
más de veinte variedades de
quesos, pensados tanto para
el canal gastronómico como
para el consumidor final.
Desde quesos madurados
como gruyere, brie y camem-
bert, hasta especialidades y
líneas funcionales, la marca
ofrece soluciones adaptadas
a distintas aplicaciones.

El gruyere, con largos
períodos de maduración, se
posiciona como uno de sus
productos más
representativos.

Tradición, técnica y territorio
Una síntesis que define el presente
y proyecta el futuro de la marca
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Paraguay comienza a posicionarse como un actor emergente
dentro del mapa quesero regional.

Las oportunidades están claras:

Desarrollo de identidad propia
Mejora en estándares de calidad
Incorporación de certificaciones
Crecimiento del canal gastronómico

El desafío no es solo producir, sino construir una propuesta que
combine origen, técnica y valor agregado.

quesero
Paraguay

en el mapa

PARAGUAY PUEDE SER
RECONOCIDO POR SU QUESO,

NO SOLO POR SU PRODUCCIÓN
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En un contexto donde la gastronomía exige
cada vez más identidad, calidad y diferen-
ciación, la Escuela Agrícola Cerrito se posiciona
como un caso único en Paraguay

Formar, producir y trascender

Este enfoque permite desarrollar productos de
nivel internacional con identidad propia.
Más que una unidad productiva, Cerrito representa
un espacio donde el conocimiento se transforma
en valor real para el sector gastronómico.

Horeca & Retail16



Del aula
al mundo
La Escuela Agrícola Cerrito obtuvo recono-
cimiento internacional en el Concurso de
Quesos del Nuevo Mundo (Chile, 2025),
logrando una medalla de oro y tres de bronce.
Estos resultados validan un modelo de for-
mación productiva único en Paraguay

La calidad se construye
desde el origen

Cada etapa responde a
criterios precisos que
garantizan consistencia y
excelencia
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Identidad,
mercado y
proyección

En el canal Horeca, el queso se convier-
te en una herramienta clave para gene-
rar valor.
Al mismo tiempo, el consumidor para-
guayo evoluciona, mostrando mayor in-
terés por la calidad, la variedad y la
experiencia.

El diferencial de estos quesos no está
solo en la técnica, sino en el carácter
que expresan.
Equilibrio, complejidad y textura se
combinan con una identidad propia
que los posiciona dentro del sector
gastronómico

Paraguay no solo produce

Paraguay construye
identidad
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Revista Horeca&Retail es la revista orientada a profe-
sionales de los sectores hoteles, restaurantes, bares,
cafeterías, catering, food service (retail y supermerca-
dos, distribuidores)

Tiene como objetivo incluir en sus páginas, las últimas
novedades en equipamiento y maquinaria del sector,
las tendencias más actuales, entrevistas a las person-
alidades más relevantes del sector

Hoteles │ restaurantes │Catering
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