QUEIJO do CERRADO

INDICACAO DE PROCEDENCIA

Somos a maior regiao produtora de Queijo
Minas Artesanal do estado de Minas Gerais
e conservamos a tradicao e a qualidade em
cada etapa do processo.

Conheca a nossa histéria, nossos
sabores e os saberes que moldam
a nossa tradicao.
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E Associacdo dos Produtores de Queijo
Minas Artesanal do Cerrado



Ser do Cerrado Mineiro
Uma terra que nutre historias, sabores e saberes

O Cerrado é o berco das aguas no Brasil e detentor de uma biodiversidade
Unica e extremamente rica, abrigando mais de 11 mil espécies de plantas
nativas ja catalogadas e quase 200 espécies diferentes de mamiferos. Com
suas arvores de casca grossa, galhos retorcidos e raizes profundas, ele é
simbolo da resiliéncia, pois aprendeu a resistir ao fogo, as secas e ao
tempo. Mais do que resisténcia, o Cerrado é fonte de vida, de alimento e de
cultura. E a savana mais rica do mundo é também um dos principais
celeiros do Brasil.

No coracao desse bioma esta o Cerrado Mineiro, uma regiao reconhecida
mundialmente por sua vocagao agropecuaria e pela producao de alimentos
com identidade territorial, como os cafés da Regidao do Cerrado Mineiro, a
primeira Denominacao de Origem para cafés do Brasil, e queijos artesanais
que carregam em si o sabor da terra e contam uma histéria de trezentos
anos, resistindo ao tempo e passando por ele com maestria, assim como o
bioma que abriga a sua producao.

Aqui, o café e o leite assumem o protagonismo, refletindo a forga de
familias que cuidam da terra, respeitam o tempo e preservam saberes que
atravessam geracodes. Ao lado dessas cadeias que marcam o territorio,
convivem culturas essenciais como milho, soja, feijao e trigo. O milho, em
especial, tem papel profundo nesse ciclo: cultivado com dedicacao, ele se
transforma em alimento para os rebanhos, nutrindo os animais e
sustentando a qualidade do leite que nasce dessa paisagem.

O Cerrado Mineiro também abriga a maior bacia leiteira de Minas Gerais,
um patrimodnio produtivo que movimenta a economia regional e sustenta
milhares de familias. A forca da cadeia do leite impulsiona comércio,
servicos, agroindustrias e mantém viva uma rede de trabalho que molda a
vida no campo. A atividade leiteira é, portanto, mais do que producao: é
sustento, identidade e parte essencial da dinamica social e econdmica do
territorio.

Com altitudes que variam entre 800 e 1.200 metros, solos ricos em
minerais e um regime climatico marcado por estagcoes bem definidas,
chuvas intensas no verdo e estiagens no inverno, o Cerrado Mineiro oferece
condicOes ideais para praticas agricolas e de pecuaria, unindo tradicao e
inovagao com o olhar atento a preservacao e a sustentabilidade de suas
producoes.
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O Cerrado Mineiro também se destaca pela exceléncia nos hortifrutis, com
batata, cenoura, cebola, alho, folhosas e uma variedade de hortalicas
cultivadas por familias que dedicam seu tempo, sua histoéria e seu cuidado
a terra. Sao producdes que nascem do trabalho diario, da observacao da
paisagem e do manejo responsavel que passa de geracao em geracgao,
fortalecendo a diversidade produtiva e o vinculo afetivo com o territorio.

E nesse ambiente diverso e riquissimo que ganham vida os queijos
artesanais, uma heranca de trezentos anos que traz o sabor da terra e a
memoria do bioma. A influéncia do Cerrado se revela na qualidade do leite,
produzido em propriedades que respeitam o manejo do solo e o bem-estar
animal. Com um processo produtivo cuidadoso, que alia boas praticas de
fabricagao as técnicas herdadas de geracoes, o queijo do Cerrado ganha
sabor amanteigado, aroma suave e textura macia, resultado da uniao entre
paisagem, tradicao e a paixao de quem mantém vivo esse modo de fazer.

O Queijo do Cerrado carrega a alma do bioma que o abriga: é auténtico,
resiliente, diverso e profundamente enraizado nas tradi¢cdes. E é por isso
que a APROCER - Associacao dos Produtores de Queijo do Cerrado
trabalha para valorizar essa origem, apoiar os produtores locais, preservar
os modos de fazer e garantir que o Queijo do Cerrado siga como simbolo
da identidade do bioma, do territorio e da riqueza do Cerrado.




A microrregiao do Cerrado Mineiro

A microrregiao do Cerrado esta localizada no Alto
Paranaiba no oeste do Estado de Minas Gerais. E uma
das 10 regides produtoras do Queijo Minas Artesanal,
composta por 19 municipios.
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6 - Guimarania

7 - Lagamar

8 - Lagoa Formosa

9 - Matutina

10 - Patos de Minas

11 - Patrocinio

12 - Presidente Olegario
13 - Rio Paranaiba

14 - Santa Rosa da Serra
15 - Sao Gongalo do Abaeté
16 - Sao Gotardo
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17 -Tiros

18 - Varjao de Minas

19 - Vazante
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Nameros que nos deixam orgulhosos
como o sabor do nosso queijo:

Em Minas Gerais, 3 43 gﬁgrgol\zlei;fse
existem °® Artesanal.
estdao no
Desse total, 1 15 3 bioma Cerrado, 3 3 50/0 ggselgtr;((jjgtores
o o equivalente a 9 .

O estado também o de toda a producio de Queijo Minas Artesanal,
responde por ’ o demonstrando sua forca e relevancia na cadeia.



O Queijo do Cerrado é resultado das condicbes ambientais do territério: o
relevo, a altitude, a vegetacao, o clima, a qualidade da agua, a genética do
gado e o0 manejo cuidadoso, que se expressam na composicao
microbiolégica do leite. A tudo isso se soma o “saber fazer” tradicional,
aprimorado ao longo de geracoes, junto a incorporagao de novas
tecnologias que garantem qualidade em cada etapa da producao e da
maturacao.

Ele € uma experiéncia sensorial que nasce do equilibrio entre tradicao e
inovacao, atravessando o tempo e preservando o modo de fazer das familias
que moldam a identidade do Queijo Minas Artesanal do Cerrado.

A diversidade do Queijo do Cerrado reflete o modo de fazer, o tempo de
cura e o cuidado presente no trabalho das familias produtoras. Cada etapa
da producao da origem a perfis sensoriais Unicos, moldados pelo
microclima da Regiao do Cerrado Mineiro, pela qualidade do leite e pelo
processo de maturagao.

O Cerrado Mineiro relne pequenas queijarias familiares, que preservam
praticas seculares e produtores de maior porte que ampliam o alcance
dessa tradicao. Essa pluralidade se reflete em diferentes tamanhos e
formatos de pecas, cada uma carregando a identidade de quem produz.

O Queijo Minas Artesanal do Cerrado é a maior expressao da nossa cultura
regional, que conecta passado e presente, fortalecendo os lagos entre as
familias produtoras e os consumidores. Ele expressa a nossa hospitalidade e
nosso prazer em compartilhar a mesa com amigos, familiares e todos
aqueles que queremos bem.




o
Modo de fazer A

A selecdo rigorosa do leite e o saber-fazer dos mestres queijeiros
garantem um produto de exceléncia, com a implementacao das boas
praticas na producao do leite e na fabricagdo do queijo, com muito zelo,
muita disciplina e amor.

Sao justamente tais técnicas que diferenciam o produto e contribuiram
para que o Cerrado se tornasse conhecido pela producdo de queijos
artesanais, preservando a sua identidade, histoéria e tradicao regional.

Os queijos de textura macia, trazem o tempo como um elemento que
potencializa seu sabor conforme o tempo de maturacao, e é no paladar
que as notas amanteigadas e baixa acidez expressam seu equilibrio.

Leite cru

E aquele que nao foi pasteurizado nem aquecido no
processo de fabricacdo e que, por isso, conserva
carateristicas nutricionais importantes e microbiota
tipica do lugar de sua producao conferindo sabores
Unicos. Todos os nossos queijos sao produzidos com
leite cru, recém ordenhado, nas préprias fazendas, e
utilizado imediatamente com a temperatura natural
que sai da vaca.

Pingo

O tradicional “pingo” é o nosso fermento lacteo
natural, € o soro do queijo do dia anterior, que vai dar
inicio a transformacao do leite em queijo. Ele é um
concentrado de milhdes de bactérias “boas” que
confere identidade aos nossos queijos e que carrega o
nosso “terroir”.

Processo artesanal

Apbs a coagulacdo, a massa é cortada, dessorada e
colocada em panos para drenagem, depois
enformada, prensada a mao, e salgada a seco. Esse
processo de fabricagdo é artesanal, feito a mao, com
muita observacao e sabedoria, cada peca carrega a
histéria e dedicacdo de quem a fez.

Maturacgao

Nossos queijos sao cuidadosamente maturados em
tabuas de madeira, virando-os todos os dias, com
tempo e paciéncia permitindo a sua transformagao
para revelar, aromas, sabores e texturas distintos.




Indicacao Geografica

Tudo isso levou o Queijo do Cerrado a conquistar, em

2023, a Indicacao Geografica (IG) para o Queijo do Cerrado.
Concedida pelo Instituto Nacional da Propriedade Industrial
(INPI), a IG é uma modalidade de Indicacdo de Procedéncia
(IP) que reconhece as caracteristica e qualidades especificas
do produto, ou seja, aquilo que faz nosso Queijo Minas
Artesanal do Cerrado ser Unico.

A protecao valoriza e comunica que cada pega é
cuidadosamente produzida seguindo métodos tradicionais,
respeitando o tempo de maturacgao ideal para desenvolver
complexidade e intensidade, bem como relacionando o
terroir ao sabor que gera uma experiéncia agradavel ao
paladar.

A APROCER (Associacao dos Produtores do Queijo do
Cerrado) é a associacdao detentora da IG Queijo do Cerrado e
além de cuidar da tradicao queijeira da regiao do Cerrado
Mineiro, representa os interesses dos produtores associados
e trabalha para gerar oportunidades, aprimoramento e
reconhecimento para o Queijo do Cerrado.

APRO

Associagdo dos Produtores de Queijo
Minas Artesanal do Cerrado
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O reconhecimento

O “MODO DE FAZER” DO
QUEIJO MINAS ARTESANAL
COMO UM BEM CULTURAL E
IMATERIAL

O modo de fazer nosso Queijo
Minas Artesanal do Cerrado é tao
importante que é considerado,
desde 2008, Patrimdnio Histoérico
Imaterial Brasileiro, pelo Instituto
do Patrimdnio Histérico e
Artistico Nacional (IPHAN).

Em dezembro de 2024, os modos
de fazer do Queijo Minas
Artesanal foram reconhecidos
pela Organizagao das Nagdes
Unidas para a Educacao, a
Ciéncia e a Cultura (UNESCO),
como Patrimoénio Cultural
Imaterial da Humanidade. O
reconhecimento valoriza os
saberes tradicionais brasileiros e
a producao familiar.




Nossos Produtores

Nossos queijos sao produzidos por
produtores apaixonados pela tradicao
queijeira e comprometidos com a
qualidade. Sempre de olho na inovacgao,
eles incorporam técnicas eficazes a
tradicao e zelam para que o Queijo do
Cerrado continue contando a histéria da
regido em cada peca de queijo produzida
com muito amor, cuidado e dedicacao.
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Anderson Alves Pereira
Queijos Reliquia
Lagoa Formosa MG

Entre geragdes, um queijo que carrega
o tempo e a transformacao da terra

Anderson cresceu vendo a familia produzir queijo para o sustento da
familia e a tradicdo o inspirou a ter sua prépria producdo com o pai em
2008. Entre desafios do processo e guiados pelo amor ao oficio, a
Queijaria Reliquia segue escrevendo capitulos da tradicdao queijeira na
familia.

CLIQUE AQUI E SAIBA MAIS SOBRE A HISTORIA DO PRODUTOR

CLIQUE AQUI E ENTRE EM CONTATO DIRETAMENTE COM O PRODUTOR
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https://queijodocerrado.com.br/produtor-anderson-pereira/
https://wa.me/5534991365353

Antonio Lino Rosa
Fazenda Sapecado
Patrocinio MG

Da heranca ao reconhecimento: quatro décadas moldando um
queijo que é sindbnimo de tradicao no Cerrado

Antdnio Lino Rosa carrega em si a forca de quem fez do queijo um
elo entre geracoes. Nascido em Patrocinio, ele aprendeu cedo os
segredos da lida no campo. Ainda menino, aos 0ito anos, ia ao
curral tirar leite com sua mae, momento que se tornaria uma
memoéria marcante e fundadora de tudo o que viria depois. Quando
0 pai adoeceu, Antdnio assumiu a producao na Fazenda Sapecado,
dando continuidade a um legado que ha 40 anos faz parte do
Cerrado Mineiro e da histéria da regiao.

CLIQUE AQUI E SAIBA MAIS SOBRE A HISTORIA DO PRODUTOR

CLIQUE AQUI E ENTRE EM CONTATO DIRETAMENTE COM O PRODUTOR



https://queijodocerrado.com.br/produtor-antonio-lino/
https://wa.me/5534999440330

Bernadette Naves

Queijaria Carranca
Abadia dos Dourados MG

Antes de ser queijo, € memoria: a historia de Bernadette é feita de
familia, de Cerrado e da forca de quem transforma o simples em
extraordinario.

Nascida e criada em Abadia dos Dourados, Bernadette Naves sempre
esteve cercada pelo exemplo de seus pais, que produziam queijo com
simplicidade e dedicagao. Foi dessa convivéncia, marcada por memaérias
afetivas a mesa da familia, que nasceu sua inspiragao: o queijo como elo
de unido, de sabor e de prosa, pura expressao da mineiridade.

CLIQUE AQUI E SAIBA MAIS SOBRE A HISTORIA DO PRODUTOR

CLIQUE AQUI E ENTRE EM CONTATO DIRETAMENTE COM O PRODUTOR



https://queijodocerrado.com.br/produtor-bernadette-naves/
https://wa.me/5534988648018

Caio Cézar
de Almeida Peres
Queijaria Valle do Cruzeiro
Cruzeiro da Fortaleza MG

Uma histéria com queijo artesanal comeca a ser reescrita e ganha
mais significado com gosto de sucesso ao fazer o que se ama.

Em Cruzeiro da Fortaleza o produtor Caio Cézar de Almeida Peres
carrega no queijo a histéria de sua familia, a forca da tradicao e a fé
que sustenta seu trabalho. Em suas memoérias reside o alpendre da
casa do avd de onde avistava o curral e o via na lida com o gado e
cumprindo as etapas do processo para transformar o leite no
queijo de uma forma rastica e dando seguimento a um saber
passado de geragao em geracao.

CLIQUE AQUI E SAIBA MAIS SOBRE A HISTORIA DO PRODUTOR

CLIQUE AQUI E ENTRE EM CONTATO DIRETAMENTE COM O PRODUTOR



https://queijodocerrado.com.br/produtor-caio-cezar/
https://wa.me/5534996983783

Daniela e Jeverson
Queijaria Canoas
Lagoa Formosa - MG

Os sonhos que transformam leite em legado no Cerrado

A QUEIJARIA E O QUEIIO MINAS ARTESANAL: Foi a realizacao
de um SONHO que uniu tradicdo com a necessidade de
fortalecer o negdcio. Queijaria Canoas, construida com esforco,
visdao e muito amor, representa suas escolhas por viver no
campo e por transformar o cotidiano rural em expressao de
identidade, sabor e forca familiar.

CLIQUE AQUI E SAIBA MAIS SOBRE A HISTORIA DO PRODUTOR
CLIQUE AQUI E ENTRE EM CONTATO DIRETAMENTE COM O PRODUTOR
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https://queijodocerrado.com.br/produtor-daniela-e-jeverson/
https://wa.me/5534996712242

Eudes Ancelmo

de Assis Braga

Queijo Eudes Braga
Carmo do Paranaiba MG

Do Cerrado ao reconhecimento nacional: uma histéria de superacgao,
proposito e exceléncia

A histéria de Eudes Braga é um exemplo vivo de como a paixao, a visao
e a persisténcia podem transformar desafios em conquistas. Quando
comecou sua producao de Queijo Minas Artesanal em 2008, Eudes nao
contava com uma tradicao familiar para guia-lo. Foi movido por um
desejo profundo de valorizar o territério onde nasceu, o Cerrado
Mineiro, e por uma inquietagdo com a baixa valorizagao do leite in
natura. Ali nascia uma jornada que uniria técnica, identidade regional e
0 compromisso com a qualidade.

CLIQUE AQUI E SAIBA MAIS SOBRE A HISTORIA DO PRODUTOR

CLIQUE AQUI E ENTRE EM CONTATO DIRETAMENTE COM O PRODUTOR

QUELIO MINAS
Al

RTESANAL

UDES
(EN_GJ‘



https://queijodocerrado.com.br/produtor-eudes-braga/
https://wa.me/5534999611196

Helenice das Dores

de Souza
Queijaria N. Sra. Aparecida
Patrocinio MG

Tradicao e fé: o queijo como expressao de coragem e amor ao Cerrado

A jornada de Helenice comegcou em um momento em que buscou
ressignificar sua vida e mudar de area profissional. Em 2018, adquiriu um
sitio em Patrocinio, na bela regiao do Boqueirao, perto do Morro da Mesa.
Com muito estudo e dedicacao, descobriu sua paixao pela producao de
queijos artesanais com as maos e o0 coragao, em cada pega carrega o sabor
da terra e das estagdes. Mais tarde, percebeu que essa paixdao estava no seu
DNA, pois seu bisavd e seus avos também eram queijeiros. E entdao assumiu
a responsabilidade de manter viva essa tradicao. Mas, mais do que manté-la,
ela decidiu dar a ela um novo significado: de empoderamento, de autonomia
e de fé. Em 2022, iniciou oficialmente sua jornada nesse incrivel mundo dos
queijos com um video no Youtube e uma vontade enorme de trilhar o
caminho do Queijo Minas Artesanal.

CLIQUE AQUI E SAIBA MAIS SOBRE A HISTORIA DO PRODUTOR

CLIQUE AQUI E ENTRE EM CONTATO DIRETAMENTE COM O PRODUTOR



https://queijodocerrado.com.br/helenice-souza/
https://wa.me/5534998081128

Henderson Junior
Teixeira da Silva
Heranca de Minas
Cruzeiro da Fortaleza MG

A paixao da infancia transformada em queijo premiado com alma e
identidade

Nos campos de Cruzeiro da Fortaleza, o produtor Henderson Junior
Teixeira da Silva construiu um caminho marcado por amor, persisténcia e
identidade no universo dos queijos artesanais. Seu vinculo com o Queijo
Minas Artesanal comecou ainda na infancia, ajudando os tios e os avos
na producao rural. Foi nessa vivéncia simples e afetuosa que ele
descobriu sua paixao, paixao essa que anos depois, se transformaria na
marca Heranca de Minas, referéncia em queijos de exceléncia na regiao.

CLIQUE AQUI E SAIBA MAIS SOBRE A HISTORIA DO PRODUTOR

CLIQUE AQUI E ENTRE EM CONTATO DIRETAMENTE COM O PRODUTOR



https://queijodocerrado.com.br/produtor-henderson-silva/
https://wa.me/5534998383000

Jackerson Alves
Balbino de Azevedo

Fazenda Prosperidade
Patos de Minas MG

Do sonho a conquista: o produtor que transformou dedicagao em queijo
de exceléncia no Cerrado

Jackerson Alves Balbino de Azevedo ao olhar para um queijo produzido
por ele mesmo, ressignifica toda uma trajetéria sonhada em investir na
producao, transformando leite em alimento. Um sonho construido com
coragem, persisténcia e paixao. Natural de Tupi Paulista, Sao Paulo, ele
chegou ao Cerrado Mineiro por causa da familia e, ao se deparar com as
possibilidades do campo, enxergou ali o cenario perfeito para comecar a
empreender. Em apenas um ano, transformou a propriedade rural da mae
na Fazenda Prosperidade, em Patos de Minas, onde ergueu curral,
comprou gado e estruturou tudo o que era necessario para iniciar a
producao do Queijo Minas Artesanal.

CLIQUE AQUI E SAIBA MAIS SOBRE A HISTORIA DO PRODUTOR

CLIQUE AQUI E ENTRE EM CONTATO DIRETAMENTE COM O PRODUTOR
T



https://queijodocerrado.com.br/produtor-jackerson-azevedo/
https://wa.me/5534998280809

Luiz Henrique de Almeida
Queijaria Coisa de Mineiro Uai ,

Patrocinio MG “"..5 )
s <

A tradicao queijeira que resiste no Cerrado Mineiro e encanta pelo saber
e sabor

Luiz Henrique de Almeida tem tradicao queijeira na raiz de sua histéria e
cada capitulo foi escrito com muita persisténcia e amor pelo saber-fazer
que herdou da familia. Filho de uma familia com tradicdo agricola da Zona
da Mata de Minas, Luiz cresceu no municipio de Jardim de Minas, cercado
por histérias, saberes e praticas que giravam em torno da producao de
queijo. Desde menino, o cheiro do leite fresco e o processo artesanal de
transformacao faziam parte da sua rotina. Sem saber, ja ali se formava um
vinculo que o acompanharia por toda a vida.

CLIQUE AQUI E SAIBA MAIS SOBRE A HISTORIA DO PRODUTOR

CLIQUE AQUI E ENTRE EM CONTATO DIRETAMENTE COM O PRODUTOR



https://queijodocerrado.com.br/produtor-luiz-e-eni/
https://queijodocerrado.com.br/produtor-luiz-e-eni/

Maria Aparecida Machado
Pereira e Dalmo Pereira
Queijaria Macauba

Abadia dos Dourados MG

Onde o sabor é heranca, o cuidado é escolha e o queijo € meméria viva do
Cerrado

A regidao da Santa Clara, entre Coromandel e Abadia dos Dourados é o berco
dessa producgao familiar ha cinco geragdes. Na Queijaria Macauba, da Fazenda
Santa Clara Dourados, cada queijo € uma lembranca moldada com carinho. A
historia dessa produgao artesanal comeca com o desejo de reencontrar a
natureza e de resgatar o modo de vida tradicional que sempre fez parte da
identidade da familia de Maria Aparecida, a Cida. Ao lado do marido Dalmo,
ela comprou uma terra na mesma regiao onde seus antepassados, por pelo
menos quatro geracoes, criavam animais, cultivavam plantas e produziam
queijos. O retorno as origens, em 2014, marcou o inicio de um novo capitulo,
um reencontro com a terra, a tradigao e os saberes guardados.

CLIQUE AQUI E SAIBA MAIS SOBRE A HISTORIA DO PRODUTOR

CLIQUE AQUI E ENTRE EM CONTATO DIRETAMENTE COM O PRODUTOR



https://queijodocerrado.com.br/produtor-cida-e-dalmo/
https://wa.me/5531999677034

&
G BR

QUENOdo
CERRADD

Nuabia Aparecida Medeiros
Queijos tradicao
Patos de Minas MG

Queijo que une tradicao e amor, transformando técnicas para ofertar
sabor com histéria e paixao.

O nome do queijo ja diz o que ele significa para a familia de Nubia
Aparecida Medeiros: tradicao. Em Patos de Minas-MG, a familia da
continuidade a um propdsito que atravessa geracdes e faz do queijo uma
expressao de cultura, respeito as geragdes e dedicacao. Nascida em Patos
de Minas, NUbia cresceu sentindo a paz que s6 o campo oferece e, ao lado
de Fernando Cristévao, deu inicio a jornada que hoje sustenta a Queijos
Tradicao, referéncia em queijos artesanais que respeitam o saber
tradicional e valorizam o terroir Gnico do Cerrado.

CLIQUE AQUI E SAIBA MAIS SOBRE A HISTORIA DO PRODUTOR

CLIQUE AQUI E ENTRE EM CONTATO DIRETAMENTE COM O PRODUTOR
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https://queijodocerrado.com.br/produtor-nubia-medeiros/
https://wa.me/5534999907516

Ronaldo Pereira
Queijos PAM
Patos de Minas MG

Herancga, paixao e raizes: o produtor que transforma meméria em queijo
no coragao do Cerrado

Para Ronaldo Pereira, o queijo é mais do que um alimento, é a forma mais
genuina de manter viva a memoria de seus pais, guardides do saber
tradicional que moldou sua infancia no interior de Minas Gerais. Foi com
eles que ele aprendeu os gestos que definem o verdadeiro Queijo Minas
Artesanal e entendeu que produzir queijo &, antes de tudo, um ato de
cuidado com quem vai consumir esse alimento.

CLIQUE AQUI E SAIBA MAIS SOBRE A HISTORIA DO PRODUTOR

CLIQUE AQUI E ENTRE EM CONTATO DIRETAMENTE COM O PRODUTOR
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https://queijodocerrado.com.br/produtor-ronaldo-pereira/
https://wa.me/5534999192300

Wellington Carlos Vieira
Queijaria Casquinha

Brejo Bonito MG %

Tradicao no sangue e sabor de infancia: o queijo como heranga, sustento
e cultura do Cerrado

Para Wellington Carlos Vieira, o queijo ndo é a base de sua vida. Nascido
em uma familia profundamente enraizada nas tradi¢cdes do Cerrado
Mineiro, em Cruzeiro da Fortaleza, Carmo do Paranaiba e Santana de
Patos, ele cresceu cercado pela rotina do campo e pela cultura do Queijo
Minas Artesanal. Em Brejo Bonito, onde iniciou sua jornada ainda jovem,
produzir queijo era a Unica alternativa econémica. Mas para Wellington,
tornou-se muito mais que isso: um oficio de alma, carregado de
significado e amor.

CLIQUE AQUI E SAIBA MAIS SOBRE A HISTORIA DO PRODUTOR

CLIQUE AQUI E ENTRE EM CONTATO DIRETAMENTE COM O PRODUTOR



https://queijodocerrado.com.br/produtor-wellington-casquinha/
https://wa.me/5534999612860

Parceiros Associados

A APROCER é é feita por pessoas que
acreditam no poder da coletividade, da
tradicao e da inovagao. Nossos parceiros
associados sao profissionais apaixonados
pela tradicao queijeira do Cerrado Mineiro
e incentivadores de uma producao que
envolve qualidade, histéria e sabor. Seu
apoio e participagao sao partes essenciais
para fortalecer o queijo artesanal do
Cerrado Mineiro, impulsionar o
desenvolvimento territorial e promover a
valorizagao da nossa cultura.
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Daniel e Joana

Queijaria Minas Cabra
Sao Gotardo MG

No caminho da tradicao, o encontro com a inovacao

Vem de S3o Gotardo (MG) uma histéria que une memoria, coragem e
inovacao. A familia Ribeiro sempre esteve cercada pelo aroma de queijos
artesanais, produzidos com leite de vaca por varias geragdes. Aos poucos,
as cabras passaram a fazer parte da rotina e, com a partida do pai de
Daniel, em 2018, surgiu a determinagao de manter viva a tradicao familiar,
agora com um novo capitulo. Em 2019, teve inicio a producao de queijos
finos de cabra.

CLIQUE AQUI E SAIBA MAIS SOBRE A HISTORIA DO PRODUTOR

CLIQUE AQUI E ENTRE EM CONTATO DIRETAMENTE COM O PRODUTOR



https://queijodocerrado.com.br/parceiro-daniel/
https://queijodocerrado.com.br/parceiro-daniel/

Joao Bello de Oliveira Neto -
Queijos Bello
Belo Horizonte MG

Entre maturagoes e encontros, um queijo que é manifesto de sabor e
identidade

Jodo Bello de Oliveira Neto é daqueles que transformam o siléncio do fazer
artesanal em poesia. Artesao solitario, ele decidiu que sua voz seria sentida
nos sabores, nas texturas e nas histérias que seus queijos carregam. A
paixao pelo Queijo Minas Artesanal ndao veio por heranga, mas pela
descoberta de um universo vivo, carregado de histéria e generoso. Em 2015,
Joao iniciou um percurso guiado pela curiosidade e pela parceria com a
Queijaria Casquinha, em Cruzeiro da Fortaleza, que lhe fornecia os queijos
para maturacdo. Foi ai que tudo comegou a ganhar forma.

CLIQUE AQUI E SAIBA MAIS SOBRE A HISTORIA DO PRODUTOR

CLIQUE AQUI E ENTRE EM CONTATO DIRETAMENTE COM O PRODUTOR



https://queijodocerrado.com.br/parceiro-joao-bello/
https://wa.me/5531998136610

Entre em contato
conosco!

@queijodocerradomineiro
[® www.queijodocerrado.com.br

& contato@queijodocerrado.com.br

QUEIJO do CERRADO

INDICAGAO DE PROCEDENCIA
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https://www.instagram.com/queijodocerradomineiro/
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