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Vitrine para os nossos queijos de exceléncia

O Prémio Queijos do Parana vai além de uma simples premiacéo. A ago, ide-
alizada pelo Sistema FAEP e promovida em parceria com outras entidades, simbo-
liza a forca de uma cadeia produtiva fundamental na economia do nosso Estado
e na vida de milhares de produtores que encontram no leite a principal fonte de
renda. Afinal, a pecudria leiteira esta presente nos 399 municipios do Parana.

Hoje, o Parana ocupa a segunda posicio no ranking nacional de producdo
de leite, resultado do trabalho dedicado dos nossos pecuaristas que investem em
tecnologia, gestdo e boas praticas dentro da porteira, para garantir qualidade e
quantidade. Esse esforco também se reflete na exceléncia dos queijos e demais
produtos lacteos elaborados em nosso Estado.

A premiacio vem para coroar essa cadeia produtiva. Afinal, valoriza quem
produz, incentiva a agregacio de valor ao leite e amplia o reconhecimento da qua-
lidade da producéo paranaense. Isso é motivo de orgulho para o Sistema FAEP.

Ao estimular a melhoria continua da producéo, o prémio também contri-
bui para ampliar oportunidades no meio rural. A qualificacdo dos produtores, o
incentivo a agroindustrializacéo e a valorizacdo dos produtos locais sdo etapas
importantes para fortalecer a cadeia, aumentar a renda no campo e garantir a
sustentabilidade das propriedades rurais.

Ao longo dos tltimos anos, o concurso também tem contribuido para colo-
car, de forma merecida, produtores e seus queijos de qualidade na vitrine nacio-
nal e mundial. Isso tem gerado resultados reais. Muitos ampliaram a presenca
no mercado, ganharam novos consumidores, fortaleceram a marca e transfor-
maram suas trajetorias.

Mais do que nimeros e cifras, o Prémio Queijos do Parana revela historias
de trabalho, superacéo e transformacio de produtores, que encontram na pro-
ducéo de queijos oportunidades de crescimento e valorizagdo. Sdo esses cases e
causos que nos enchem de orgulho e nos fazem trabalhar para a realizacao das
proximas edicoes.

Tenho certeza de que o Prémio Queijos do Parana vai continuar como uma
importante ferramenta de incentivo a exceléncia, a inovacéo e ao fortalecimen-
to da cadeia do leite e producdo de produtos lacteos em nosso Estado. Afinal,
nossos queijos sdo os melhores do Brasil e todos precisam saber disso!

Agide Eduardo Meneguette, presidente do Sistema FAEP
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Sebrae/PR no desenvolvimento da cadeia queijeira do Parana

O Prémio Queijos do Parana é hoje um instrumento de valorizacdo da pro-
ducéo agroindustrial do Estado e de fortalecimento da cadeia do leite e de seus de-
rivados. Ao reconhecer a qualidade dos queijos produzidos no Estado, a iniciativa
evidencia o trabalho dos empreendedores do campo e o papel estratégico do setor ;
para o desenvolvimento territorial.

O Parana é o segundo maior produtor de leite do Brasil, respondendo por 12,9%
da produgido nacional (IBGE, 2024). A atividade é majoritariamente exercida por pe-
quenos e médios produtores familiares, abrangendo aproximadamente 86% dos 110 U]
mil produtores no Estado, muitos com producio diaria de até 250 litros, conforme
dados do IDR-Parana. Trata-se de um segmento fundamental para a geragio de renda,
a permanéncia das familias no campo e o fortalecimento das economias locais.

Nesse contexto, o Sebrae/PR atua de forma estruturada para apoiar a com-
petitividade do setor. Em 2025, a instituicio desenvolveu oito projetos voltados ao
leite e derivados, em seis regionais, com investimento em torno de R$ 1,9 milhdo e
atendimento a mais de 400 pequenos produtores e empresas. O trabalho envolveu
i desde boas praticas e qualidade do leite até a qualificacdo das agroindustrias, ade-
quagodes sanitarias, processos de certificagdo — como o Selo Arte — e fortalecimento
da gestdo e das marcas.

Ainda dentro da cadeia leiteira, a instituicdo é protagonista em eventos técni-
cos e de mercado, como o Conecta Queijo, no Oeste, e o Inova Queijo, no Sul, além
de atuar na valorizacdo da identidade territorial, com destaque para as Indicacoes
Geograficas dos Queijos de Witmarsum e do Queijo Colonial do Sudoeste do Para-
na e para o projeto de estruturacdo da IG do Leite de Castro.

O Prémio Queijos do Parang, realizado em parceria com o Sistema FAEP, o
Sindileite, a Fecomércio PR, o Senac e o IDR-Parani, consolida-se como a principal
iniciativa de reconhecimento da producao queijeira estadual, fortalecendo a inte-
gracao institucional e ampliando a visibilidade dos produtos paranaenses junto a
cadeia produtiva, & imprensa e aos consumidores.

Nesta edigao, 17 clientes do Sebrae/PR foram premiados, somando 36 pré-
mios, resultado que evidencia o impacto do trabalho continuo de orientacgao, ca-
pacitacdo e acompanhamento junto aos empreendedores do setor.

Tal resultado nos motiva a seguir apoiando iniciativas que promovam a qualifica-
¢Ao, a inovacao e o fortalecimento dos pequenos negdcios do agro, contribuindo para o
desenvolvimento dos territorios e para a valorizagio da produgao paranaense.

Vitor Roberto Tioqueta, diretor-superintendente do Sebrae-PR '
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Parana incentiva a profissionalizacao de produtores de queijo

A producéo de queijo sempre foi uma tradicdo no meio rural paranaense,
mas, por muito tempo, a atividade se manteve despercebida do grande publi-
co. O IDR-Parani, atento a esse potencial, desenvolveu estratégias para que os
produtores aprimorassem seu trabalho.

Em todo o Estado, os extensionistas vém atuando junto aos empreende-
dores com o objetivo de melhorar as praticas de fabricacio, além de estimular
o investimento na estruturacio das agroindustrias. Essa agao se da por meio da
realizacdo de diversos cursos para capacitacio qualificada dos produtores, bem
como da orientacdo para a regularizacio sanitaria das agroindistrias familia-
res e do incentivo a adesdo ao Sistema Unificado Estadual de Sanidade Agroin-
dustrial Familiar, Artesanal e de Pequeno Porte (Susaf).

No dltimo levantamento, realizado em 2023, os profissionais do Instituto
atenderam pontualmente a 5 mil agroindustrias familiares no Estado. Desse to-
tal, 990 receberam assisténcia continuada, dentre as quais 187 sdo queijarias.

Nesse ambiente, onde a preocupacdo com a profissionalizacdo do pro-
dutor e com a qualidade final dos queijos sempre foi constante, naturalmente
o IDR-Parana passou a atuar em diferentes frentes no segmento da indistria
queijeira do Estado. Dessa forma, os extensionistas tiveram atuacio impor-
tante na criacao da lei que regulamenta os queijos artesanais no Parana e que
se integrou ao grupo que promove o Prémio Queijos do Parand, como uma
maneira de valorizar e destacar a producio paranaense de queijos.

Em dois anos de prémio, observamos o aumento significativo da par-
ticipacdo de produtores de todas as regides do Estado, o que evidencia a
importdncia da premiacdo para as queijarias. Além disso, diversas agroin-
dustrias assistidas pelo IDR-Parana conquistaram medalhas, mostrando que
o Instituto esta no caminho certo, estimulando a profissionalizacdo do seu
publico assistido.

O reconhecimento da qualidade dos queijos paranaenses, em premiacoes
nacionais e internacionais, é considerado imprescindivel para que os produ-
tores ganhem mais destaque e aumentem seu rendimento com a atividade.
Assim, o IDR-Parana cumpre sua missao de prestar assisténcia técnica para a
producéo de alimentos de alta qualidade, além de levar ao meio rural a possi-
bilidade de o agricultor aumentar sua renda e melhorar as condicoes de vida
de sua familia.

Natalino Avance de Souza, diretor -presidente do IDR-Parana
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Marco para cadeia de leite do Parana

A criacdo do evento Prémio Queijos do Parana foi um marco significativo
para toda a cadeia produtiva do leite. Além de o Parani ser o segundo maior pro-
dutor de leite do Brasil, tem alta capacidade e tecnologias nos processos indus-
triais, oferecendo excelentes queijos aos consumidores.

O Sindileite participa do evento Prémio Queijos do Parana estimulando a partici-
pacao dos laticinios, bem como divulgando e apoiando a organizacio para que o even-
to consiga ser um diferencial para a divulgacio da qualidade do queijo paranaense.

Desde o inicio, o Sindileite, na pessoa do saudoso Wilson Thiesen, entdo pre-
sidente executivo, abragou o evento junto as demais entidades e ndo mediu esfor-
¢os para que o Prémio Queijos do Parana iniciasse um firme caminho de sucesso.

A segunda edicio ocorreu entre os dias 29 e 30 de maio de 2025, superando as
expectativas de organizadores e participantes. Nesta edicao,

aumentou o nimero de produtos participantes, atingindo 477 divididos
em 21 categorias;

jurados de alta qualificacao avaliaram os produtos;

estavam presentes representantes de todos os laticinios: pequenos, mé-
dios e grandes;

o nivel de qualidade dos queijos cresceu em relagéo a primeira edicéo;

o0 evento se tornou uma grande oportunidade para apresentar e divulgar o
elevado status dos queijos paranaenses;

ficou evidenciada a integracao e a conexao entre produtores, indastrias e
mercado dos derivados lacteos do Parana.

O Sindileite continuara unido aos demais organizadores do Prémio Queijos
Parana porque acredita que a cadeia produtiva do leite deve buscar, cada vez mais,
agregar valor & matéria-prima leite.

Temos como meta a busca constante da satisfacdo do consumidor, oferecen-
do produtos de qualidade e praticos para atender as conveniéncias das pessoas.

Acreditamos que o alimento leite e seus derivados sio essenciais ao ser huma-
no e ocupam a mais alta posicdo no atendimento das necessidades alimentares.

Cumprimentamos a todos envolvidos nesta segunda edicdo do Prémio Quei-
jos Parand, evento que ja ganhou destaque em nosso Estado.

Elias José Zydek, presidente do Sindileite-PR
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Senac-PR aproxima estudantes e produtores
em celebracao aos queijos paranaenses

O Senac-PR tem orgulho em apoiar o Prémio Queijos do Parang, uma
iniciativa que valoriza a producdo de queijo em nosso Estado e fortalece toda
a cadeia produtiva.

Entendemos que cada ingrediente carrega histéria, tradicdo e identidade
territorial, e eventos como este nos permitem aproximar teoria e pratica, tra-
zendo para nossas salas de aula insumos genuinamente paranaenses e mos-
trando aos estudantes as infinitas possibilidades da gastronomia local.

Nesta edicao, alguns de nossos instrutores atuaram como jurados na pre-
miacio, avaliando os produtos com critério técnico e experiéncia pratica. Tive-
mos também uma novidade, o Concurso Exceléncia em Mucarela — Edicdo Piz-
za, que elegeu os cinco melhores produtos para essa aplicagdo gastrondmica, e a
instalacdo da Unidade Maével de Paes e Confeitos no estacionamento do Museu
Oscar Niemeyer, que ofereceu nove minicursos, ensinando receitas com queijos
e técnicas de harmonizacdo com vinho, cerveja e café. Cada atividade estimulou
a criatividade dos participantes e fortaleceu o vinculo entre estudantes e profis-
sionais da area de Gastronomia com produtores locais.

Ver nossos docentes e alunos transformarem os queijos vencedores
em pratos criativos, do aligot ao strudel, do croquete ao flan pdtissier, rea-
firma nosso compromisso com uma formacao profissional que respeita o
territorio, a sustentabilidade e as tradicoes locais. Cada preparo é também
uma forma de valorizar a cultura alimentar do Parani e reconhecer o es-
forco dos produtores.

Nosso papel vai além de formar profissionais qualificados: buscamos dar
visibilidade aos produtos paranaenses, incentivar o consumo regional e mos-
trar que a exceléncia da nossa producdo merece destaque nacional e interna-
cional. Apoiar o Prémio Queijos do Parana significa celebrar o saber fazer, a
inovacdo e a identidade do nosso Estado, enquanto inspiramos nossos estu-
dantes a se tornarem protagonistas na valorizacdo do que é nosso.

Sidnei Lopes de Oliveira, diretor regional do Senac-PR
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Prémio celebra e reconhece a qualidade dos queijos do Parana

O Prémio Queijos do Parani nasceu com um propdésito muito
claro: reconhecer o trabalho de quem transforma diariamente o leite
produzido em nosso Estado em alimentos de exceléncia, carregados de
identidade, tradicdo e inovacao. Desde o comeco, a iniciativa buscou va-
lorizar a cadeia lactea paranaense e destacar a dedicacio de produtores
que fazem do queijo uma expressio da diversidade e da qualidade da
producdo do Parana.

Ao chegarmos a segunda edicdo do Prémio Queijos do Parana, te-
mos a certeza de que aquele sonho inicial se fortaleceu. O concurso cres-
ceu, ampliou a participagao de produtores de todas as regides do Estado
e evidenciou o que ja percebiamos: o Parana tem uma producao queijeira
diversa, qualificada e em constante evolucao.

Nesta edicdo, o concurso avancou também com a realizacdo do Con-
curso Exceléncia em Mucarela, iniciativa que reconhece um dos produ-
tos mais emblematicos da cadeia do leite e reforca o compromisso com a
qualidade e a especializacio da producdo paranaense. O Parana é hoje o
maior produtor de mugcarela do Brasil.

Mais do que uma competicio, o Prémio Queijos do Parana se tor-
nou um espago de conexdes e inspiragao. Ele aproxima pessoas, permite
o compartilhamento de conhecimentos e estimula novos produtores a
investir na qualidade e na diversidade da producao queijeira do Estado.

E impossivel falar desse setor sem lembrar de uma frase que traduz
perfeitamente essa realidade: “O Parana transforma leite em orgulho.”.
Orgulho para os produtores, que dedicam sua vida a atividade, e orgulho
para todos os paranaenses que veem seus produtos conquistando cada
vez mais reconhecimento.

Este livro registra mais um capitulo dessa trajetéria. Nas paginas
a seguir estdo nao apenas os queijos premiados, mas também o reflexo
do trabalho, da dedicacéo e da paixio de quem acredita no potencial da
producdo queijeira do nosso Estado.

Que esta publicacao continue inspirando produtores, profissionais
e consumidores a valorizar aquilo que o Parana tem de melhor.

Ronei Volpi, presidente do juri do Prémio Queijos do Parana
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Lacteos e a saude humana:
as recentes descobertas da ciencia

Aloma Eiterer Ledo, Ana Paula Menegatti, Ariany Lacerda Nogueira Day, Débora
Avelar da Rocha Lopes Cangado, Larissa Neto Pereira e Raissa Camara do Amaral

Os produtos lacteos, especialmente o
leite, desempenham papel fundamental no
fornecimento de energia e nutrientes essen-
ciais ao crescimento e ao desenvolvimento
humano ao longo da vida. Destacam-se como
importantes fontes de proteinas, vitaminas e
minerais, sendo amplamente recomendados
por instituicoes de satide como parte de uma
alimentacdo equilibrada. As proteinas do lei-
te, além do valor nutricional, tém sido cada
vez mais estudadas por seus efeitos benéficos
na sintese muscular e em diferentes proces-
sos biologicos (Zhu et al., 2024).

Apesar da relevancia nutricional do
leite, seu consumo tem diminuido de forma
preocupante, com destaque para grande par-

cela das criancas que ndo atingem as reco-
mendacoes de ingestio diaria. Essa reducédo
pode levar a substituicio por bebidas menos
nutritivas, comprometendo a satde 6ssea, o
desenvolvimento infantil e aumentando o
risco de obesidade e de alteragdes cognitivas
(Ricklefs-Johnson et al., 2024).

Diante desse cenario, torna-se essencial
aprofundar a compreensao dos beneficios as-
sociados ao consumo dos alimentos lacteos,
bem como implementar estratégias que in-
centivem a inclusdo adequada de lacteos na
dieta, especialmente na infancia, consideran-
do fatores subjacentes a subnutricao infantil,
como seguranca alimentar, renda familiar e
qualidade da alimentacéo.



Comprovadamente, aliados da saude

A ingestdo regular de leite por criancas
e adolescentes esta associada ao aumento da
massa magra, ao melhor controle da adiposi-
dade e a ajustes positivos no perfil metabodli-
co. Os componentes do leite exercem papel
fundamental na satide 6ssea e muscular, além
de contribuirem para a saciedade e a regula-
¢ao do peso corporal. Dessa forma, o consu-
mo de lacteos pode auxiliar na prevencio do
sobrepeso e da obesidade, configurando-se em
estratégia nutricional relevante para o cresci-
mento e a satde metabdlica durante o desen-
volvimento (Kang et al., 2019).

Em adultos, inclusive em contextos de
obesidade, o consumo de leite demonstra po-
tencial beneficio metabdlico e cardiovascular.
Compostos bioativos dos lacteos, como calcio,
proteinas do soro, acidos graxos de cadeias
curta e média e acido linoleico conjugado, es-
tao associados a melhora do perfil lipidico, ao
aumento do colesterol HDL (High Density Li-
poprotein) e 3 maior ingestdo de componentes
essenciais, como calcio, fosforo, vitamina A e

riboflavina. Embora néo tenha sido observa-
da perda de peso significativa em curto prazo,
ha indicios de impacto favoravel do consu-
mo do leite sobre o indice de massa corporal
(IMC) e a reducao do risco cardiovascular,
possivelmente mediada por lipidios polares
do leite que modulam o metabolismo do co-
lesterol (Park et al., 2023; Pokala et al., 2024).
Além dos beneficios sistémicos, o leite e
seus derivados, com destaque para os probio-
ticos, exercem efeitos positivos sobre a satde
bucal. Os microrganismos lacteos podem su-
primir a patogenicidade de bactérias associa-
das as caries, como Streptococcus mutans, por
meio da producdo de substincias antibacte-
rianas e da estimulacdo da resposta imuno-
logica, responsavel por favorecer a secregio
de imunoglobulina A salivar. Em paralelo,
componentes como proteinas, minerais e vi-
taminas contribuem para a remineralizagio
do esmalte dentario, enquanto a mastigacio
de queijos aumenta o fluxo salivar, auxilia
no tamponamento do pH baixo do biofilme
e eleva as concentracdes de calcio e fosforo,
fortalecendo as defesas orais (Li et al., 2023).
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Tao etal. (2025), utilizando os dados mais
recentes do Global Burden of Disease (GBD) de
2021, investigaram as implicacoes globais de
uma dieta com baixo consumo de leite sobre
a ocorréncia do céncer colorretal e do cincer
de proéstata entre 1990 e 2021. Os pesquisado-
res demonstraram que a insuficiéncia na in-
gestao de leite estd claramente ligada ao au-
mento da carga de cancer colorretal em nivel
global, devido aos efeitos benéficos do calcio,
da vitamina D e de agentes anticancerigenos
presentes no leite. Por outro lado, no mesmo
periodo, a ocorréncia de cancer de prostata
minima e relativamente estavel foi atribuida
a dieta com presenca de leite.

Em idosos, os beneficios do consumo de
leite se estendem ao combate & sarcopenia e
ao declinio cognitivo, os quais integram um
quadro amplo de fragilidade fisica, caracteri-
zado pela perda de massa e funcdo muscular
associada a alteracdes no desempenho men-
tal. Esses fatores comprometem a autonomia
e a qualidade de vida dos individuos, tornan-
do-se relevantes para o prognostico de diver-
sas condicdes de satude (Triana et al., 2019).
Por sua vez, a inclusdo de proteinas lacteas na
alimentacio, como leite e iogurte, tem sido
associada a melhora do desempenho fisico
e cognitivo, contribuindo para a reducdo da
fragilidade, da lentiddo na marcha e da perda
de peso em idosos. Além disso, o consumo de
leite e derivados esta relacionado ao aumen-
to da densidade mineral 6ssea e a reducdo do
risco de fraturas, especialmente em mulheres
na pés-menopausa, possivelmente também
mediado por interacdes positivas com a mi-
crobiota intestinal (Ong et al., 2020).

Queijos: muito além do sabor

Entre os derivados do leite, o queijo
ocupa posicdo de destaque na alimentacdo
humana, tanto por sua versatilidade quanto
por seu valor nutricional. O queijo retine pro-
teinas de alto valor biol6gico, minerais essen-
ciais, como calcio e fosforo, além de compos-
tos bioativos que contribuem para diferentes
funcoes do organismo.

Ao longo das dltimas décadas, esse ali-
mento lacteo tem sido amplamente estudado,

e pesquisadores ja demonstraram que o con-
sumo adequado de queijo pode integrar uma
alimentacdo equilibrada e contribuir para a
promocao da saude e do bem-estar em dife-
rentes fases da vida.

Em estudo conduzido por Yang, Wang
e Yang (2025), a relacdo entre o consumo
de queijo e o risco de hipertensio foi ana-
lisada. Os pesquisadores observaram que o
alimento esteve associado a alteracdes me-
tabdlicas relevantes e identificaram que o
consumo de queijo atua nas vias lipidicas
e de aminoacidos, favorecendo perfis me-
tabdlicos associados a melhor regulacao
cardiovascular e ao controle da pressao ar-
terial. Concluiram, entdo, que o consumo
moderado de queijo esteve associado a po-
tenciais beneficios cardiovasculares, con-
siderando suas diferentes composicoes e o
contexto alimentar.

Assim, muito além do sabor e da tradi-
¢a0, 0 queijo passa a ocupar um novo espaco
nas discussoes sobre saide. Se antes ele era
avaliado quase exclusivamente pelo teor de
gordura, hoje a ciéncia amplia esse olhar e
revela que seus efeitos no organismo podem
ser mais complexos e interessantes, especial-
mente quando o foco é a satide cognitiva ao
longo da vida.

Em outro estudo, publicado na revista
Nutrients, Jeong et al. (2025) avaliaram mais
de 7.900 idosos japoneses ao longo de trés
anos e observaram que o consumo de queijo,
a0 menos uma vez por semana, esteve asso-
ciado a menor incidéncia de deméncia - re-
sultado que se manteve significativo mesmo
ap6s ajustes para fatores sociodemograficos,
estilo de vida e condicoes de saide, ainda
que com diferenca absoluta de risco discre-
ta. Os achados sugeriram um possivel efeito
protetor do consumo habitual e moderado
de queijo sobre o cérebro, possivelmente re-
lacionado a sua matriz alimentar, na qual
proteinas, gorduras e micronutrientes atu-
am de forma integrada.

Ao influenciar metabolismo energético,
inflamacao e satde vascular, o queijo reforca
aideia de que, quando consumido com equili-
brio, pode ser mais do que prazer a mesa: um
aliado da satide no envelhecimento.



#bebamaisleite

Por fim, a composicdo do leite é fun-
damental para a nutricdo humana, mas seu
consumo tem enfrentado desafios significati-
vos. Para garantir que os individuos de todas
as faixas etarias tenham acesso a nutricdo
adequada, a educacio da populacdo sobre a
importancia do leite e derivados e o trabalho
com politicas que incentivem seu consumo,
especialmente entre criancas e idosos, sdo
categdricos.

Com esse objetivo, o0 movimento inde-
pendente #bebamaisleite trabalha a agen-
da positiva do leite como ferramenta para
conscientizagdo e incentivo ao consumo de
alimentos lacteos. Fortalecer essa cultura ali-
mentar favorece a satde publica, bem como
uma cadeia produtiva profundamente rele-
vante para a economia do pais.

Referéncias

JEONG, S.; SUZUKI, T.; INOUE, Y,; BANG,
E; NAKAMURA, K. SASAKI, M, KONDO,
K. Cheese consumption and incidence of
dementia in community-dwelling older
Japanese adults: the JAGES 2019-2022 cohort
study. Nutrients, v. 17, n. 21, p. 1-15, 2025. DOL:
10.3390/nu17213363.

KANG, K.; SOTUNDE, O. E; WEILER,
H. A. Effects of milk and milk-product
consumption on growth among children and
adolescents aged 6-18 years: a meta-analysis
of randomized controlled trials. Advances
in Nutrition, v. 10, n. 2, p. 250-261, 2019. DOI:
10.1093/advances/nmy081.

LI, A; MA, Y; CUL N, ZHANG, X,
ZHENG, Q; DU, P; SUN, M. Research progress
of milk and dairy products to prevent caries.
Journal of Functional Foods, v. 110, n. 1, p.
105.837, 2023. DOL: 10.1016/j.jff.2023.105837.

ONG, A. M.; KANG, K.; WEILER, H. A,
MORIN, S. N. Fermented milk products and
bone health in postmenopausal woman: a
systematic review of randomized controlled
trials, prospective cohorts and case-control
studies. Advances in Nutrition, v. 11, n. 2,
p. 251-265, 2020. DOI: 10.1093/advances/
nmz108.

PARK, J; LEE, D.-K,; SHARMA, A.; LEE,
H.-J. An eight-week randomized intervention
study on Korean adults to evaluate the effect
of milk intake on obesity. Journal of Dairy
Science, v. 106, n. 12, p. 8.262-8.271, 2023. DOL:
10.3168/jds.2022-23212.

POKALA, A,; KRAFT, J; TAORMINA,
V. M, MICHALSKI, M.; VORS, C,; TORRES-
GONZALEZ, M. BRUNO, R. S. Whole milk
dairy foods and cardiometabolic health:
dairy fat and beyond. Nutrition Research,
v. 126, n. 1, p. 99-122, 2024. DOL 10.1016/j.
nutres.2024.03.010.

RICKLEFS-JOHNSON, K.; PIKOSKY, M.
A,; CIFELLI, C. J; FULGONI, K. FULGONTI,
V. L; AGARWAL, S. Assessment of milk and
beverage intake trends during preschool
age and modeling the nutritional impact of
replacing nondairy caloric beverages with
milk. Current Developments in Nutrition,
v. 8, n. 9, p. 110, 2024. DOIL 10.1016/j.
cdnut.2024.104436.

TAO, M,; ZHANG, P; YANG, W,; WANG,
Y,; CHEN, J; SHL, X,; DAL E.; YAN, W; FU, Y.
Global, regional, and national burden of
disease attributable to a diet low in milk,
1990-2021: an updated analysis of the Global
Burden of Disease study 2021. Journal of
Dairy Science, v. 108, n. 5, p. 4.558-4.572, 2025.
DOI: 10.3168/jds.2024-26131.

TRIANA, E C; BRAVO, C. V; PEREZ,
C. E; SANCHEZ, F. J. M. Effect of milk and
other dairy products on the risk of frailty,
sarcopenia and cognitive performance
decline in the elderly: a systematic review.
Advances in Nutrition, v. 10, n. 2, p. S105-S119,
2019. DOI: 10.1093/advances/nmy105.

YANG, Y,; WANG, X.; YANG, W. Exploring
the influence of cheese consumption on
blood metabolites: implications for disease
pathogenesis, with a focus on essential
hypertension. Journal of Dairy Science,
v. 108, n. 1, p. 119-135, 2025. DOL: 10.3168/
jds.2024-25585.

ZHU, Z. S; BU, S. H,; LIU, J. X; NIU, C,;
WANG, L; YUAN H, ZHANG, L; SONG, Y.
Label-free-based proteomics analysis reveals
differential proteins of sheep, goat and cow
milk. Journal of Dairy Science, v. 107, n. 8, p.
1-11, 2024. DOI: 10.3168/jds.2024-24998.

19



Propriedades livres de tuberculose e brucelose:
futuro de um Estado certificado

Muitos dos leitores aqui presentes reco-
nhecem que em um de seus bracos, préximo
aos ombros, ha uma pequena cicatriz, popu-
larmente chamada de “marca da vacina”. Ela
é resultante de uma reacgio do corpo a vacina
BCG (Bacillus Calmette-Guérin) administrada
em criancas, preferencialmente em recém-
-nascidos. Essa marca é um simbolo da con-
quista da ciéncia, que conecta seres humanos
e animais. E por causa dessa vacina que hoje
os casos graves de tuberculose pulmonar hu-
mana sdo bem menos frequentes.

A vacina BCG foi criada em 1921, apds
mais de 230 tentativas ao longo de 13 anos,
pelos doutores Albert Calmette (médico) e Ca-
mille Guérin (veterinario). Eles trabalharam
juntos no Instituto Pasteur de Lille, na Fran-

¢a, para desenvolver a vacina utilizando uma
forma atenuada de Mycobacterium bovis, bac-
téria responsavel por desencadear a mastite
tuberculosa bovina. Em laboratdrio, eles ate-
nuaram a bactéria, tornando-a segura para
uso em humanos como vacina.

Apesar da confirmacdo cientifica, no fi-
nal do século XIX, de que a tuberculose é uma
zoonose — especificamente a infeccdo huma-
na por Mycobacterium bovis proveniente de
animais —, a relagdo préxima entre humanos
e bovinos, bem como o consumo de leite cru
de vacas infectadas, sugerem que a transmis-
sdo ocorria ha milénios, sendo uma das doen-
cas mais antigas da humanidade.

As perdas econdmicas mundiais asso-
ciadas a tuberculose bovina ja foram estima-




das em mais de trés bilhées de délares anuais.

E por ser uma zoonose, a importancia atribu-
ida a tuberculose bovina vai além da esfera
econdmica, causando impactos negativos
significativos na satde global, prejudicando
exportacoes e o desenvolvimento de novos
produtos e até mesmo o resgate de tradicio-
nais receitas queijeiras.

Hoje, o combate a essa doenca é uma
bandeira de produtores, laticinios, cientis-
tas e agentes do governo. Todos reconhecem
que acOes de defesa sanitaria sdo necessa-
rias e fundamentais para o controle da tu-
berculose bovina.

Apesar de a BCG ser usada com efica-
cia ha mais de 100 anos em humanos, ainda
ndo existe uma vacina segura e eficaz para

o controle da doenca em bovinos. Estudos
promissores estdo em desenvolvimento para
superar esses obstaculos, visando a proteger
animais e humanos sem atrapalhar os atuais
métodos de controle e diagnostico.

Outra zoonose de interesse econdmi-
co e sanitario é a brucelose bovina, causada
pela bactéria Brucella abortus, cujo método
de controle tem sido apoiado em duas op-
¢Oes vacinais: a tradicional B19 e a moderna
RB51. Ambas devem ser aplicadas sob respon-
sabilidade de médicos veterinarios e exigem
cuidados na aplicacdo e registros na Agéncia
de Defesa, sendo cruciais para a sanidade do
rebanho, conforme o Programa Nacional de
Controle e Erradicagio da Brucelose e Tuber-
culose (PNCEBT).

Mesmo néo sendo o local preferencial
da infeccdo, a bactéria pode infectar a glan-
dula mamaria e causar mastite, consequente-
mente alterando a composicdo e as caracte-
risticas do leite.

Nos humanos, o consumo de leite con-
taminado pode causar uma doenca que tem
como principais sintomas febre, sudorese
noturna, cansaco, dores nas articulagoes e,
em casos mais graves, orquite nos homens e
aborto nas mulheres.

Ap6s o dificil diagnéstico nos animais, o
tratamento é feito a base de associacdo de an-
tibiéticos, que devem ser administrados por
mais de seis semanas. No entanto, a ciéncia
ainda ndo conseguiu desenvolver uma imu-
nizac8o eficaz contra brucelose em humanos.

Dessa vez, ndo somos nés que carrega-
mos a “marca da vacina”, e sim os bovinos.
No Parang, todo animal vacinado é marcado
intencionalmente com um “V” na bochecha
como forma de identificacio e controle sani-
tario da brucelose.

Apbs o reconhecimento do Parand com
o status sanitario de livre de febre aftosa sem
vacinacao, as acoes do Programa Nacional de
Controle e Erradicacdo da Brucelose e da Tu-
berculose Animal (PNCEBT) assumem grande
importéncia na agropecuaria estadual, pois o
controle das doencas e a consequente garantia
de producéo de alimentos saudaveis e seguros
irdo assegurar a valorizagio dos queijos para-
naenses em novos mercados consumidores.
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Futuro do setor passa pelo Prémio Queijos do Parana

Flavia Rogoski, comissaria do concurso

Participar desta segunda edicdo do Pré-
mio Queijos do Parani me enche de emocéo
e alegria. Olhar para tras e perceber a trans-
formacdo que a cadeia queijeira paranaense
viveu nesse curto periodo é algo que me deixa
profundamente realizada e esperancosa com
o futuro do setor.

Quando iniciamos essa caminhada, mal
podiamos imaginar a revolucdo que estava-
mos prestes a testemunhar. O Parana, ja reco-
nhecido como um gigante na producao leitei-
ra nacional, finalmente comecou a canalizar
parte desse leite para a elaboracgao de queijos
artesanais de alta qualidade. Essa mudanca

ndo representa apenas nimeros ou estatisti-
cas — ela simboliza uma verdadeira transfor-
macao cultural e econémica no modo como
valorizamos nossos produtos lacteos.

Na primeira edicdo do prémio, nossa
expectativa mais otimista era receber cer-
ca de cem inscrices. Para nossa surpresa
e alegria, quase 300 queijos foram subme-
tidos a avaliacdo dos jurados. Produtores
de todo o Estado abracaram a oportunida-
de de entender melhor a qualidade de seus
produtos, de receber um feedback técnico
qualificado e de se posicionar nesse merca-
do em expansao.




Neste ano, testemunhamos um cresci-
mento ainda mais impressionante: o nime-
ro de inscricoes dobrou! Mas néo foi apenas
a quantidade de produtos que evoluiu — a
qualidade, a sofisticacdo e a criatividade nas
técnicas de producio alcancaram patamares
surpreendentes.

O que mais me orgulha nessa trajetéria
€ o compromisso absoluto da organizacdo
com a exceléncia em cada detalhe do con-
curso. O cuidado meticuloso no treinamen-
to e na preparacdo dos jurados demonstra
um respeito profundo pelos produtores que
confiam seus queijos a nossa avaliacdo. Cada
jurado passou por uma preparagao rigorosa,
assegurando que as analises fossem justas,
técnicas e consistentes. Esse profissionalis-
mo nio é apenas uma escolha metodoldgica

—éuma declaracdo de valor sobre a seriedade
com que tratamos o trabalho arduo de cada
produtor.

Ao refletir sobre o que construimos cole-
tivamente no Parand, desde a estruturacdo da
cadeia produtiva até a consolidacio desse mer-
cado queijeiro vibrante, sinto uma felicidade
genuina. Estamos ndo apenas produzindo quei-
jos excelentes — estamos construindo uma cul-
tura de valorizacdo do produto artesanal, do sa-
ber-fazer tradicional e da inovacao sustentavel.

Minha jornada como comissaria tem
sido uma das experiéncias mais gratificantes
da minha carreira, permitindo-me contribuir
para algo maior: o fortalecimento de um se-
tor que gera renda, preserva tradicoes e colo-
ca o Parana no mapa da queijaria brasileira
de qualidade.
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Conheca os critérios de avaliacao do Prémio Queijos do Parana

A seguir sdo apresentados os critérios
avaliados em cada queijo (quando pertinentes
a familia do queijo) para atribuicdo de nota.

Aparéncia do queijo (peso)

Cor:seoqueijoapresentacoruniforme,
sem manchas ou cores indesejadas;
Brilho: se o queijo tem um brilho
saudavel na casca ou massa;
Olhaduras: se ha olhaduras (furinhos)
adequadas para o tipo do queijo;
Casca: se a casca esta firme e integra,
sem rachaduras;

Corpo: se a estrutura do queijo esta
firme e adequada ao tipo;

Homogeneidade da massa: se a
textura interna estd uniforme, sem
buracos inesperados;

Uniformidade de superficie: se a
superficie esta regular, sem falhas ou
rachaduras.

Aroma do queijo (peso)

Aroma de leite, creme ou manteiga
(aroma lacteo);

Notas de vegetais ou ervas (aroma
vegetal);

Frutas (aroma frutado);

Caramelo ou notas doces (aroma de
caramelo);



Notas de fermentacdo (aroma
fermentado);

Notas de ervas frescas (aroma
herbaceo);

Aroma defumado ou picante, se for
caracteristico do seu queijo.

Docura agradavel;

Acidez equilibrada;

Salgado na medida;

Amargor (caso apareca, deve ser suave);
Umami (gosto profundo, agradavel);
Picancia (quando esperado no queijo);
Sabor frutado ou amanteigado;

Sabor residual (se o sabor permanece
agradavel apoés ser ingerido).

Elasticidade (se precisa ou nio para o
tipo do queijo);

Firmeza ao toque;

Cremosidade ao mastigar;

Granulacdo ou cristais (se s@o
esperados no queijo);

Umidade equilibrada;

Facilidade para mastigar;

Se derrete de forma agradavel na boca.

Persisténcia do sabor na boca;
Complexidade de sabores;
Harmonia entre os atributos;
Originalidade do queijo.
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QUEI]OS MEDALHISTAS NA CATEGORIA BRONZE

Jaguapita '

Cruzeiro do Oeste
Maringa
Palotina
’; Alto Piquiri
Marechal Candido Rondon
Toledo
11 Cantagalo
Diamante D'Oeste
Sao Jorge D’Oeste

Coronel Vivida Chopinzinho

26



Prémio

QUELJOS

do Parana

2025
2* Edicao
Bronze

Santana do Itararé
Tomazina

Wenceslau Braz

Ponta Grossa

Curitiba

Palmeira

Paula Freitas

27



PROVOLONE FRESCO DEFUMADO

Municipio:
Alto Piquiri

Produtor:

Laticinios Santa Lucia

Familia do queijo:

Queijo de massa prensada semicozida
(temperatura de fabricacdo entre 40 °C a
50 °C), queijo de massa filada.

Como saborear:

Pode ser apreciado fatiado, em tabuas,
sanduiches ou derretido. Sua leve
defumacao harmoniza com cervejas
maltadas, vinhos tintos jovens e
destilados suaves. Combina bem com
mel, paes rasticos e embutidos.




Prémio

QUELJOS

Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2010

Leite:

Bronze

Vaca

Notas da degustacao:

Naturalmente de cor amarelo-ouro, massa firme e
elastica. Seu aroma é suave, com toque de fumaca.
Seu sabor é equilibrado, levemente salgado e
defumado, com textura macia e mordida agradavel.

Resumo da historia:

O queijo Provolone Fresco Defumado San Diego foi
desenvolvido em 21/06/2010 e representa a busca do
Laticinios Santa Liicia por um queijo de personalidade
marcante. Sua defumacio artesanal revela notas sutis
e elegantes, unindo tradicéo, técnica e um sabor que
se impoe sem perder a delicadeza.

Contato:
(O (44) 99976-5008 @laticiniossantalucia



QUEIJO PRATO

Municipio:
Alto Piquiri

Produtor:

Laticinios Santa Lucia

Familia do queijo:

Queijos de massa filada, dessorados,
curados ou néo

Como saborear:

Ideal para lanches, sanduiches quentes
e tabuas suaves. Derrete facilmente,
realcando hamburgueres e omeletes.
Harmoniza com vinhos brancos leves,
tintos jovens e cervejas claras. Combina
com péaes macios, presunto e geleias
delicadas.

30



Prémio

QUELJOS

Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2010

Leite:

Bronze

Vaca

Notas da degustacao:

O queijo Prato de cor amarelo-clara, massa lisa e
uniforme. Aroma suave e lacteo. Sabor delicado,
levemente adocicado e amanteigado. Textura
macia, elastica e de derretimento facil.

Resumo da historia:

O queijo Prato San Diego foi desenvolvido para
ampliar a versatilidade do portfélio do Laticinios
Santa Lucia. De sabor suave e textura cremosa, surgiu
como uma op¢ao equilibrada e cotidiana, unindo
tradicdo, qualidade e a busca por um queijo acessivel
sem abrir méo da exceléncia.

Contato:
(O (44) 99976-5008 @laticiniossantalucia



REQUEIJA0 CREMOSO

Municipio: Familia do queijo:
Cantagalo Requeijao e queijos processados.
Produtor: Como saborear:

Tia Nena Produtos Coloniais Com torradas e paes.
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Prémio

QUELJOS
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oo
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Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2023

Leite:

Bronze

Vaca

Notas da degustacao:

Suave, cremoso e lacteo.

Resumo da historia:

A producao foi motivada pela demanda crescente dos
clientes. Os produtores perceberam que poderiam
aproveitar melhor a matéria-prima, transformando
um subproduto — a ricota — em um item de valor
agregado: o requeijao. O processo, porém, ndo foi
imediato. No inicio houve dificuldades para chegar
ao ponto ideal da receita, com ajustes na textura, no
sabor e na cremosidade. A virada aconteceu quando
os produtores colocaram em pratica as orientacoes
da cartilha Derivados do Leite, do Servico Nacional
de Aprendizagem Rural do Parana (Senar-PR). A
pratica constante e a aplicacdo correta da técnica

os ajudaram a acertar o ponto. Com dedicacao,

testes e persisténcia, eles alcancaram o equilibrio

que buscavam. Assim, em 2024, nasceu o Requeijao
Cremoso - resultado de aprendizado, aproveitamento
consciente e respeito a tradicdo queijeira.

Contato:

(O (44) 99976-5008 @tianenaprodutoscolonias




IRMAO QUEIJEIRO AMANTEIGADO

Municipio: Familia do queijo:

Chopinzinho Massa prensada néo cozida.

Produtor: Como saborear:

Queijaria Irmao Queijeiro De sabor mais intenso e textura cremosa,

esse queijo pede um vinho tinto seco com
acidez presente.
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Prémio

QUELJOS
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Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2012

Leite:

Bronze

Vaca

Notas da degustacao:

Feito com leite de vaca cru, apresenta casca lisa e
amarela, aroma lacteo com notas de acidez e ervas.
A massa é macia e lisa, com textura amanteigada

e fundante na boca. Tem sabor lacteo e acido, com
notas adocicadas e de ervas frescas.

Resumo da historia:

Em 2009, ainda muito jovens, Leocledes e Giovana
foram desafiados a sobreviver em uma pequena
propriedade do pai de Giovana. Jodo, pai de Giovana,
afirmava ao casal que deveria trabalhar na cidade

se quisesse sobreviver. Muitas foram as tentativas

do casal de se manter, entre a fruticultura que nao
prosperava e a panificacio que ajudava a manter a
casa. Com duas vacas leiteiras, o queijo foi uma saida
para manter a renda. A receita de queijo amanteigado
nasceu da vontade de fazer algo diferente, brincar
com aquela massa. Em 2019, incentivados por
parceiros, Leocledes e Giovana participaram de um
curso de queijos e decidiram legalizar o produto. Hoje
acumulam 23 premiacoes em sua queijaria, sendo oito
destas para o queijo Irmao Queijeiro Amanteigado,
que também ja foi premiado em nivel regional,
nacional e internacional.

Contato:

(O (46) 99933-6942 @irmao_queijeiro
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QUEIJO MUSSARELA

Municipio:
Coronel Vivida

Produtor:

HE Industria e Comércio de Laticinios Ltda

Familia do queijo:
Massa filada

Como saborear:

Tem sabor suave e textura elastica, ideal
para degustacio simples ou em prepa-
ros leves. Harmoniza bem com vinhos
brancos frescos, que realcam sua cremo-
sidade. Também combina com tomates,
manjericao e azeite, no estilo da salada
caprese. Para contraste, experimentar
com pao rustico levemente tostado e um
fio de mel ou balsamico.




Prémio

QUELJOS

do Parana

2025
2* Edicao
Bronze

Notas da degustacao:

Apresenta aroma lacteo suave, lembrando leite
fresco e manteiga delicada. No sabor, é leve,
levemente salgado e com notas cremosas que
remetem a nata. A textura é macia, elastica e
Gmida, caracteristica do processo de massa
filada. Na apreciacio, destaca-se pela delicadeza
e versatilidade. Agradavel tanto puro quanto em
preparos culindrios.

Resumo da historia:

O queijo Mussarela — carro-chefe da producio -
representa mais do que volume. Representa técnica,
controle, padrao e constancia. Cada lote é resultado
de processo, disciplina e cuidado. Porque na HE
Laticinios qualidade néo é meta. E cultura. Com

o tempo, a empresa cresceu. Estruturou a equipe,
fortaleceu a lideranca, investiu em melhoria
continua e consolidou parcerias. Mas nunca
perdeu sua esséncia: trabalho duro, simplicidade e
compromisso com o cliente.

Contato:

(O (32) 99112-1473

[=]=}
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Ano de criacao:

1996

Leite:

Vaca




QUEIJ0 MINAS PADRAO

Municipio: Familia do queijo:

Cruzeiro do Oeste Queijo de massa prensada semicozida.
Como saborear:

Produtor: O Queijo Minas Padrao Crioulo tem

textura firme e sabor suave/levemente
acido. E um queijo versatil: ideal no café
da manhéa/lanche puro, com café, ou

em pratos como pao de queijo e queijo-
-quente, combinando perfeitamente com
doces como goiabada e geleias. Pode ser
harmonizado com cervejas leves (Pilsner,
Witbier), vinhos tintos leves (Pinot Noir)
ou brancos secos, e até com uma boa
cachaca mineira para realcar seu sabor.

Laticinios Latco Ltda




Prémio

QUELJOS
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Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2009

Leite:

Bronze

Vaca

Notas da degustacao:

Tem aparéncia branco-creme, casca fina creme,
textura firme, mas macia e elastica, com sabor
suave, lacteo e levemente acido/adocicado e aroma
delicado com notas amanteigadas.

Resumo da historia:

O queijo Minas Padrao Crioulo, produzido pela
Latco, foi desenvolvido como uma verséo industrial
adaptada para o padrio de qualidade da empresa
paranaense. Inspiracgio regional foi concebida para
replicar o sabor e o aroma acentuados dos queijos
tradicionais produzidos. Embora tenha origem em
receitas do século XIX, a versdo da Latco utiliza
tecnologia moderna para garantir a padronizacéo
exigida pelo mercado nacional desde a fundagao
da marca, em 1966. Foi projetado com foco para
consumo no café da manha e no uso culinario.

Contato:

(O (44) 998212977 @queijoscrioulo
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BURRATA IN ACQUE D1 GOVERNO

Municipio:

Curitiba

Produtor:

Mozzarellart

Familia do queijo:
Queijo fresco de massa filada.

Como saborear:

Pode ser acompanhada de tomates fres-
cos, molho pesto e saladas. Também pode
ser servida com massas e pizzas.



Prémio

QUELJOS

Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2024

Leite:

Bronze

Vaca

Notas da degustacao:

Sabor leve e delicado, aroma lacteo e
textura cremosa.

Resumo da historia:

Na busca de conferir maior durabilidade para a
tradicional Burrata, os produtores desenvolveram
um liquido de conserva totalmente natural no qual
as Burratas ficam imersas, preservando assim seu
sabor e sua textura ideal.

Contato:
(O (41) 99923-0809 @mozzarellart_brasil
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MOZZARELLINA

Municipio:
Curitiba

Produtor:

Mozzarellart

Familia do queijo:
Queijo de massa filada.

Como saborear:

Pode ser consumida pura, com saladas,
massas e pizzas.



Prémio

QUELJOS

Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2019

Leite:

Bronze

Vaca

Notas da degustacao:

Textura firme, aroma lacteo e sabor delicado.

Resumo da historia:

A Mozzarellina é uma versio um pouco mais

firme da mozzarella fresca. As miniesferas foram
desenvolvidas no tamanho ideal para uma mordida,
espetinhos caprese ou em saladas. A inspiracdo da
Mozzarellina veio das cerejinhas italianas.

Contato:
(O (41) 99923-0809 @mozzarellart_brasil



QUEIJ0 MULATO

Municipio:
Diamante D’Oeste

Produtor:

Produtos Elis —
Elis Carla Colombi

44

Familia do queijo:
Massa prensada semicozida.

Como saborear:

Pode ser consumido como entrada em
festas, bem como fazer parte de tabuas de
queijos, proporcionando um toque especial.
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Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2025

Leite:

Bronze

Vaca

Notas da degustacao:

Queijo de aroma intenso e convidativo, com marcantes
notas lacteas e nuances de manteiga e fermentacio bem
equilibradas. No paladar apresenta grande complexidade,
com sabor profundo, levemente amanteigado e salgado
na medida, revelando boa harmonia entre acidez e dogura
natural. A textura é muito agradavel, com excelente
cremosidade e derretimento na boca, proporcionando
mastigacdo facil e prazerosa. Final persistente e elegante,
deixando uma impressdo marcante que reforca a
identidade e a personalidade do queijo.

Resumo da historia:

O queijo Mulato foi criado por meio de uma
mistura de leite com café para representar a
miscigenacao de Diamante D’Oeste. A cidade retne
diversas culturas e etnias, e o queijo simboliza

essa mescla natural e perfeita que hoje pode ser
representada também por meio de um alimento
rico em nutrientes, forte e saboroso.

Contato:

(O (45) 98823-9642 @eliscarlacolombi




REQUEIJAO DE CORTE

Municipio: Familia do queijo:

Jaguapita Requeijao e queijos processados.
Produtor: Como saborear:

Estancia Baoba Deve ser retirado da geladeira no minimo

30 minutos antes do consumo para que se
perceba seu verdadeiro sabor e textura.
Pode ser consumido quente, frio, gratina-
do, sozinho, acompanhado com presunto
cru ou mesmo em um sanduiche com
uma boa linguica caseira.
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QUELJOS

Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

1900

Leite:

Bronze

Vaca

Notas da degustacao:

Queijo de massa lisa e brilhante, extremamente
cremoso, preenche a boca com sua untuosidade e seu
sabor. Tem notas amanteigadas, lacteas e umami.

Resumo da historia:

Esse queijo segue a receita da bisavo da familia,

de quando ela chegou ao Brasil. A histéria

dos produtores com queijos comecou quando
voltaram para o Brasil depois de viver no exterior,
motivados por um estilo de vida diferente a fim

de proporcionar uma boa infancia aos filhos. A
producdo comecou com alguns queijos para amigos
e familiares, expandindo pouco a pouco, sempre
introduzindo sabores novos aos paladares.

Contato:

(O (43) 99190-3278 @estanciabaoba




Municipio:
Marechal Candido Rondon

Produtor:

Frimesa Cooperativa Central

Familia do queijo:
Queijo de massa filada.

Como saborear:

O Provolone Fresco Defumado brilha
em tabuas de frios com frutas secas,
embutidos e mel, ou fatiado em
sanduiches e lanches. Também pode

ser grelhado ou derretido sobre pizzas

e torradas. Harmoniza bem com vinhos
tintos médios, brancos suaves e cervejas
do tipo Rauchbier.




Prémio

QUELJOS

Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2019

Leite:

Bronze

Vaca

Notas da degustacao:

Aroma defumado leve e convidativo. Sabor suave,
com leve toque defumado e salgado. Textura
macia e levemente elastica. Coloracdo creme-palha
uniforme, aparéncia lisa e apetitosa.

Resumo da historia:

O Provolone Fresco Defumado da Frimesa surgiu
do desejo de oferecer ao consumidor um queijo

de massa filada com sabor defumado, pronto

para consumo imediato. Produzido com leite de
qualidade e processo controlado de fumagem,

ele amplia o portfélio da Frimesa, trazendo
versatilidade e praticidade para quem busca sabor
e conveniéncia.

Contato:
(O 0800 145 2088 @frimesa
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MEIA CURA ZANETTI

Municipio:
Maringa

Produtor:

Queijaria Zanetti

Familia do queijo:
Massa prensada nao cozida,
casca nio mofada.

Como saborear:

Harmoniza com vinhos encorpados e
de toque amadeirado. A versatilidade
do queijo meia cura permite
combinacGes com café, cervejas
trinadas e até mesmo cachaca.
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Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

1985

Leite:

Bronze

Vaca

Notas da degustacao:

Notas amanteigadas, com saborizacdo umami, com
toques terrosos. Textura cremosa.

Resumo da historia:

A produgdo teve inicio em 1985, como maneira

de aumentar a renda familiar. O aprendizado e

o aperfeicoamento dos processos de producio

se intensificaram com o passar dos anos. A

busca por melhorias, capacitacio, regularizacéo
sanitaria e registro, bem como o reconhecimento
dos queijos em dmbito municipal, nortearam a
atuacdo da agroindustria. A queijaria comercializa
seus produtos ha 31 anos na Feira do Produtor de
Maringa, fortalecendo lacos com o consumidor final.

Contato:

(O (44) 99981-9632 @raizdoleite




Municipio: Familia do queijo:

Palmeira Queijo de massa semicozida.
Produtor: Como saborear:
Queijos da Oma Por ser um queijo de sabor mais intenso,

combina muito com preparagdes em que
se deseja mais presenca. A intensidade
do queijo pede bebidas com corpo

e estrutura, capazes de equilibrar a
picancia e a longa persisténcia em boca.
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Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2024

Leite:

Bronze

Vaca

Notas da degustacao:

Massa amarelo-dourada, compacta e homogénea,
com poucos ou nenhum olho. Casca natural, bem
formada, caracteristica de cura longa. Textura
firme e mais seca, porém ainda coesa ao corte.

Na boca, oferece resisténcia inicial e dissolve
lentamente, sem esfarelar. Aroma intenso. Sabor
marcante e profundo, com picéncia. Final longo

e persistente, permanecendo na boca apds a
degustacao — identidade clara de um queijo curado
de longa maturacao.

Resumo da historia:

Apés desenvolver o Quejo Colonial, buscamos criar
um queijo mais curado, em busca dos cristais. As
primeiras pecas, menores, maturaram por mais
tempo e apresentaram cristais, mas resultaram

em um queijo muito seco e picante. Em maio de
2025, comecou-se a produzir em formas maiores e
com ajustes técnicos, alcancando um queijo mais
Gmido, amanteigado, levemente adocicado e de
sabor persistente.

Contato:

(O (42) 99935-0032 @queijosdaoma
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OuRro BRANCO

Municipio:
Palotina

Produtor:

Granja Santo Expedito

Familia do queijo:

Queijo fresco de coagulacio enzimatica
(coalho/coagulante), dessorado ou néo.

Como saborear:

Pode ser consumido puro, com café feito
na hora e também com cervejas menos
encorpadas.




Prémio

QUELJOS

Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2024

Leite:

Bronze

Vaca

Notas da degustacao:

Queijo fresco, sem acidez, de textura firme e sem soro.
Tem aroma de creme de leite, sal bem equilibrado e
sabor de leite com creme de leite fresco.

Resumo da historia:

Os produtores precisavam de um queijo de giro
rapido, entdo criaram o Frescal Ouro Branco que,
ap6s ser produzido e prensado por uma hora, esta
pronto para consumo. E um queijo que agrada a
todos os paladares.

Contato:
(O (44) 99706-3286 @granjasantoexpedito



\

\
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QUuEro Ao VINHO

Municipio:
Palotina

Produtor:
Granja Santo Expedito

Familia do queijo:
Queijo autoral.

Como saborear:

Vai muito bem em tabuas de frios, com
vinhos encorpados e amadeirados, mas
também pode ser consumido sozinho,
pois contém uma explosao de sabores.



Prémio

QUELJOS

Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2024

Leite:

Bronze

Vaca

Notas da degustacao:

Sabor latico, com uma casca aveludada na cor roxa
e varios cristais do vinho. Queijo supermacio, com
sabor frutado de uvas e aroma de cacho de uvas.

Resumo da historia:

Por ndo gostar dos queijos de vinhos que ja havia
provado, que tém sabor intenso e acido, o produtor
resolveu produzir um queijo préprio, com sabor
suave e sem acidez.

Contato:
(O (44) 99706-3286 @granjasantoexpedito



Municipio: Familia do queijo:

Paula Freitas Queijo de massa filada.
Produtor: Como saborear:
Vitta Indastria e Comércio de Laticinios Ltda O provolone fresco defumado revela me-

lhor seus aromas quando servido logo de-
pois de retirado da geladeira e cortado em
fatias finas. Ao degustar, deve-se observar
primeiro seu perfume defumado e depois
mastiga-lo lentamente para perceber suas
nuances. Em harmonizacoes, combina
bem com pao rustico, frutas suaves ou um
fio de azeite. Bebidas leves, como vinho
branco ou cervejas claras, realcam ainda
mais sua experiéncia de degustacao.
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Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2005

Leite:

Bronze

Vaca

Notas da degustacao:

Por ser um queijo jovem, apresenta textura macia,
que convida ao consumo imediato, seja em cubos,
como um petisco versatil, seja grelhado na chapa,
onde revela sua cremosidade e cria uma crosta
dourada irresistivel. Pode ser harmonizado com

o frescor de uma cerveja Pilsen ou IPA, ou com
um vinho tinto leve (Merlot). Pode, ainda, ser
combinado com geleia de pimenta ou mel, e
complementa perfeitamente tabuas de frios com
nozes e embutidos.

Resumo da historia:

O Provolone Fresco Defumado é um dos queijos
que compdem a base de produtos da empresa. Esta
entre os primeiros produtos e marcou a histéria
da empresa, estando sempre entre os principais.
Nos dias de hoje continua sendo um dos queijos
mais consumidos.

Contato:

(O (42) 984353733 @laticiniodipaula
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MUSSARELA NOZINHO

Municipio:
Paula Freitas

Produtor:

Vitta Industria e Comércio de Laticinios Ltda

Familia do queijo:
Queijo de massa filada.

Como saborear:

Pode ser saboreado como aperitivo ou
tira-gosto, combinado com geleias de
frutas vermelhas, vinhos e cervejas
artesanais. Pode também compor tabuas
de frios.



Prémio

QUELJOS

do Parana

2025
2* Edicao
Bronze

Notas da degustacao:

Formato artesanal de pequeno né, cor branco-
marfim, superficie lisa e com brilho acetinado.
Aroma suave e fresco, com notas predominantes
de leite fresco e manteiga. Sabor delicado e
equilibrado. Apresenta o dulcor natural do leite,
com salga leve e um toque sutil de acidez. Textura
elastica e fibrosa, porém macia.

Resumo da historia:

O queijo Mussarela Nozinho foi elaborado ha
cerca de 20 anos, motivado pela busca de novos
produtos, e até hoje é um dos queijos mais
procurados pelos clientes.

Contato:
(O (42) 984353733 @laticiniodipaula

Ano de criacao:

2006

Leite:

Vaca




MUSSARELA NOZINHO TEMPERADO

Municipio: Familia do queijo:

Paula Freitas Queijo de massa filada.

Produtor: Como saborear:

Vitta Industria e Comércio de Laticinios Ltda Pode ser saboreado como aperitivo ou

tira-gosto, combinado com geleias de fru-
tas vermelhas ou vinhos. Pode também
compor tabuas de frios.
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Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2000

Leite:

Bronze

Vaca

Notas da degustacao:

Apresenta coloragdo branco-marfim, homogénea. A
superficie é pontilhada delicadamente por flocos de
orégano de coloracio verde-oliva. A massa é compacta,
porém flexivel. No primeiro impacto destaca-se a
fragrancia herbacea e levemente amadeirada do orégano;
em um segundo instante, revelam-se as notas de fundo,
um aroma lacteo suave, lembrando leite fresco e manteiga,
que equilibra a intensidade das ervas. A textura é elastica
e macia. O sabor inicial é levemente salgado e doce-lacteo,
logo em seguida entra o orégano trazendo frescor, e o final
é limpo, com persisténcia aromatica das ervas.

Resumo da historia:

O queijo Mussarela Nozinho Temperado surgiu
primeiramente na versdo basica (sem orégano)
ha cerca de 20 anos. Com o passar dos anos,

a empresa vislumbrou a possibilidade de
incrementar seus produtos criando uma gama
de queijos temperados, dentre eles o Mussarela
Nozinho Temperado, o qual teve excelente
aceitacido no mercado e é muito procurado pelos
consumidores.

Contato:

(O (42) 984353733 @laticiniodipaula




Municipio: Familia do queijo:

Paula Freitas Queijo de massa filada.
Produtor: Como saborear:
Vitta Indastria e Comércio de Laticinios Ltda Pode ser saboreado como aperitivo ou

tira-gosto, combinado com geleias de
frutas vermelhas ou vinhos leves. Pode
também compor tabuas de frios.
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Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2025

Leite:

Bronze

Vaca

Notas da degustacao:

Apresenta uma coloracio que varia entre tons
violeta, resultado da imersao no vinho tinto. A cor
geralmente forma um “anel” nitido em torno da
massa branca. Cor interna: massa de um branco
brilhante e leitoso, criando um contraste.

Resumo da historia:

O queijo Mussarela Tranga surgiu primeiramente
na versao basica (sem o banho de vinho), ha cerca
de 20 anos. Com o passar dos anos, a empresa
vislumbrou a possibilidade de incrementar

seus produtos, criando uma gama de queijos
temperados. Apés o grande sucesso desses, foram
desenvolvidos os queijos ao vinho, dentre eles o
Mussarela Tranga ao Vinho, o qual teve excelente
aceitacdo no mercado e é muito procurado pelos
consumidores.

Contato:

(O (42) 984353733 @laticiniodipaula




PURUNGO

Municipio:
Ponta Grossa

Produtor:
Vila Velha Queijos Artesanais

66

Familia do queijo:
Queijo de massa filada.

Como saborear:

O ideal é deixa-lo chegar a temperatura
ambiente e cortar fatias generosas, a

fim de apreciar sua textura macia e seu
sabor levemente amanteigado. Combina
perfeitamente com café fresco, mel suave
ou pao caseiro ainda morno. Interessan-
te também com geleias artesanais para
realcar seus aromas.
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Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2022

Leite:

Bronze

Vaca

Notas da degustacao:

Casca fina e ligeiramente amarelada. Massa uniforme,
brilhante, com poucos olhos, pequenos e bem
distribuidos. Textura macia, elastica e tmida na mordida.
Derrete suavemente na boca, deixando sensacio cremosa
e agradavel. Aroma marcado por notas lacteas frescas,
manteiga suave e leve toque acido. Pode apresentar
nuances de iogurte ou creme fresco. Sabor equilibrado,
levemente adocicado e com acidez delicada. Retrogosto
limpo, prolongado, ressaltando a manteigosidade
tipica do Purungo. Perfil muito amigavel e agradavel ao
paladar, combinando cremosidade, frescor e leve dulcor.
Um queijo versatil, ideal para consumo in natura.

Resumo da historia:

O queijo Purungo foi desenvolvido nas colénias
rurais de Palmeira-PR pelos imigrantes europeus
que chegaram a regido no fim do século XIX. Seu
nome vem do formato, que lembra uma cabaca,
chamada “purungo” pelos moradores. Produzido
de forma simples e artesanal, tornou-se tradicéo
nas familias, sempre presente no café e nas festas
da comunidade. Hoje é um simbolo da cultura e do
sabor de Palmeira.

Contato:

(O (42) 99161-1065 @vilavelhaqueijosartesanais
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MORBIER CAFE

Municipio:
Ponta Grossa

Produtor:

Vila Velha Queijos Artesanais

Familia do queijo:
Queijo autoral.

Como saborear:

Deixa-lo chegar a temperatura ambien-
te e servi-lo em fatias médias. Pode ser
saboreado puro, para se sentir o contras-
te suave do café, ou combinado com péo
artesanal ou café fresco.
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Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2025

Leite:

Bronze

Vaca

Notas da degustacao:

Massa semidura, cor creme, com a tradicional faixa
escura central. Textura macia, elastica e levemente
cremosa ao corte. Aroma marcado por notas lacteas
suaves, toque de café tostado e leve nuance frutada.
Sabor equilibrado, amanteigado, com delicado
amargor e perfume de café no final.

Resumo da historia:

O queijo Morbier nasceu no século XVIII, na

regido francesa de Franche-Comté. Os produtores
aproveitavam a sobra de coalhada do dia e
colocavam uma fina camada de cinza para proteger
a massa, até adicionar a coalhada fresca no dia
seguinte. Essa faixa escura virou a marca registrada
do queijo. A versdo Morbier Café é uma adaptacio
moderna, em que a tradicional camada de cinza

é substituida por café, dando ao queijo um toque
aromatico e um sabor mais marcante, mantendo a
massa macia e o estilo original francés.

Contato:

(O (42) 99161-1065 @vilavelhaqueijosartesanais




Municipio: Familia do queijo:

Ponta Grossa Queijo autoral.
Produtor: Como saborear:
Vila Velha Queijos Artesanais Em temperatura ambiente, para realcar

os aromas das especiarias. Cortar ou
esfarelar o queijo e servir com azeite, pdo
pita, tomate picado, cebola, azeitonas ou
ervas frescas. Provar primeiro puro, para
sentir a acidez e intensidade caracteris-
ticas, depois combinar com acompanha-
mentos para equilibrar o sabor marcante.

+ m— e —— . S— " g
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Ano de criacao:
1880

Leite:

do Parana

2025
2* Edicao
Bronze

Vaca

Notas da degustacao:

Aparéncia de bolinhas firmes, cobertas por
especiarias; superficie rastica e artesanal. Textura
firme por fora e mais macia internamente,
levemente quebradica quando curado. Aroma
marcante, com notas intensas de especiarias, ervas,
fermentados e um leve toque lacteo acido. Sabor
forte, picante e aromatico. Combinacao equilibrada
entre acidez, especiarias e leve salgado. Retrogosto
persistente e cheio de personalidade.

Resumo da historia:

O queijo Tipo Shanklish é tradicional do Oriente
Meédio, muito comum no Libano e na Siria. Feito
com iogurte escorrido, moldado e curado em
especiarias. Sempre foi um queijo de familia,
preparado nas aldeias para durar e para ser servido
com orgulho nas mesas. E uma receita de familia,
feita pela Vové Labibe.

Contato:

(O (42) 99161-1065 @vilavelhaqueijosartesanais




Municipio: Familia do queijo:

Santana do Itararé Queijo autoral.
Produtor: Como saborear:
Sitio Alianca - L M Martins Ltda Como aperitivo ou harmonizando com

vinhos e espumantes.
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do Parana

2025
2* Edicao
Bronze

Notas da degustacao:

Leve toque de café.

Resumo da historia:

O Mana Concafé foi criado em 2018 para o primeiro
Mundial do Queijo de Araxa-MG. A producao

de queijos no Sitio Alianca teve inicio em 2017,
motivada por uma dificuldade financeira. De 14
para c, ja sdo 25 medalhas, trés delas conquistadas
em concursos na Franga, e um troféu.

Contato:
(O (43) 99829-8090 @LeomarMeloMartins

Ano de criacao:

2018

Leite:

Vaca




Municipio:
Séo Jorge D’Oeste

Produtor:

Trés Amores Queijaria Artesanal

Familia do queijo:
Queijo de massa prensada semicozida.

Como saborear:

Queijo maturado de sabor suave que
combina com todas as refeicoes. Vai
muito bem no café da manh3 e no jantar,
com uma bela sopa de agnolini. Também
pode ser servido em varios pratos e tabu-
as de frios com acompanhamentos.




Prémio

QUELJOS

do Parana

2025
2* Edicao
Bronze

Notas da degustacao:

Aroma suave, textura amanteigada, untuoso, sabor
lactico e de casca lisa.

Resumo da historia:

O queijo Colonial Didio foi feito em homenagem

ao Nono Luiz (in memoriam), que amava queijos
firmes, maturados, e sempre apoiou a fabricacio
dos queijos. Ele é a inspiracdo de todos na produgéo
e na propriedade.

Contato:
(O (44) 99976-5008 @tresamores_queijaria

Ano de criacao:

2025

Leite:

Vaca




Municipio: Familia do queijo:

Toledo Queijo autoral.
Produtor: Como saborear:
Queijaria Vila Belli Suave e delicado, encanta pelo aroma

leve e pelo sabor, que lembra a infancia,
com toque natural de cidreira. Perfeito
para tabuas, harmoniza com chas,
vinhos jovens e é um presente especial
por causa de seu formato, que parece um
porta-joias.




Prémio

QUELJOS

do Parana

2025
2* Edicao
Bronze

Notas da degustacao:

Queijo macio de leite de vaca, maturado 20 dias,
com aroma delicado e leve toque de cidreira.
Tem textura suave, sabor acolhedor e aparéncia
encantadora, lembrando uma pequena caixinha
de presente.

Resumo da historia:

A queijaria Vila Belli ja produzia trés tipos de
queijo, mas a produtora sonhava em criar algo
verdadeiramente autoral. Seu esposo sempre lhe
pedia um queijo com sabor especial. A sugestdo

de amigos sobre o capim-cidreira a levou direto

a infancia, ao cha que sua méie fazia quando néo
havia café. Ela entdo usou fermento de iogurte e
outro, que realca a cidreira, criando um queijo meia
cura Unico, afetivo e cheio de memoria.

Contato:
(O (45) 99917-9644

@vilabelli

[=]=}
oo
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Ano de criacao:

2025

Leite:

Vaca




JACK JOss

Municipio:
Toledo

Produtor:
Sitio Della Pasqua

Familia do queijo:
Queijo autoral.

Como saborear:

Excelente e belissimo para tabua de

frios devido a sua aparéncia e seu sabor
incomparavel e de ficil aceitacdo do p-
blico em geral. Combinacéo perfeita com
geleias de frutas vermelhas e mel.
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Prémio

QUELJOS

do Parana

2025
2* Edicao
Bronze

Notas da degustacao:

Facil mastigabilidade, lacteo, macio, cremoso, seu
sabor lembra doce de leite.

Resumo da historia:

O Sitio Della Pasqua faz parte do Projeto de Queijos
Finos do Biopark. Depois de realizar testes com o
leite da propriedade, pois um dos critérios era a
maturacio nio ser tdo longa, esse foi o primeiro
queijo fino desenvolvido pelo produtor. Foi dada
sugestdo para produzir esse queijo autoral em
homenagem a Josef, mestre queijeiro que ajudou
em seu desenvolvimento.

Contato:
(O (45) 99836- 6691 @sitio.dellapasqua

Ano de criacao:

2024

Leite:

Vaca




TiPO SAINT-MARCELLIN

Municipio:
Toledo

Produtor:

Queijaria Flor da Terra

Familia do queijo:

Queijo lactico de massa mole e casca
florida, enriquecido com creme.

Como saborear:

Harmoniza bem com vinhos brancos
leves, espumantes Brut ou Pinot Noir
suave, acompanhado de pao rustico,
mel, geleias suaves, frutas como pera
e figo e castanhas que equilibram sua
cremosidade.




Prémio

QUELJOS

do Parana

2025
2* Edicao
Bronze

Notas da degustacao:

Quando jovem tem sabores suaves, voltados para

o0 acido, fresco, lacteo e salgado, com textura
quebradica. Proximo a validade, apresenta aromas
mais complexos, com notas de cogumelos, vegetal e
animal, e sua textura se torna cremosa.

Resumo da historia:

Desenvolvido pelo Projeto de Queijos Finos

do Biopark Educacéo e inspirado nos queijos
franceses, explora a coagulacio acida, técnica
pouco utilizada no Brasil. Por meio da acidificagio
natural do leite, forma-se uma massa delicada

e cremosa, com sabor fresco e lacteo, que evolui
durante a maturacao, revelando aromas complexos
e texturas que proporcionam uma experiéncia
sensorial rica e memoravel.

Contato:
(O (45) 99155-2520

[=]=}
oo
[=]=)

Ano de criacao:

2022

Leite:

Vaca

@queijariaflordaterra




TiPO NEUFCHATEL

Municipio:
Toledo

Produtor:

Queijaria Flor da Terra

82

Familia do queijo:
Queijo enzimatico de massa mole e
casca florida.

Como saborear:

Harmoniza bem com paes leves, frutas
frescas ou geleias, nozes, embutidos
suaves e vinhos como espumantes Brut,
brancos aromaticos ou Pinot Noir, crian-
do equilibrio entre sua cremosidade e
leve acidez.




Prémio

QUELJOS

[=]=}
oo
[=]=)

Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2023

Leite:

Bronze

Vaca

Notas da degustacao:

De massa mole e formato de coracio, quando jovem
o queijo é fresco, leve e quebradico, com aromas
suaves de leite. Ao amadurecer, torna-se cremoso e
desenvolve aromas mais intensos e marcantes.

Resumo da historia:

Desenvolvido no Projeto de Queijos Finos do
Biopark Educacio, o Neufchitel da Queijaria Flor
da Terra é produzido em formato de coragio,
inspirado na tradicdo da Normandia, em que
mulheres presenteavam soldados na Guerra

dos Cem Anos. Feito com leite de vacas a pasto,
resgata essa historia roméntica e simboliza afeto
e cuidado, tornando-se um presente Gnico para
ocasioes especiais.

Contato:

(O (44) 99976-5008 @queijariaflordaterra




84

QUEIO VOVO ZAINE - TRANCA

Municipio: Familia do queijo:

Tomazina Massa filada.

Produtor: Como saborear:

Vovo Zaine Puro, com mel, em doces, geleias e
com vinhos.




Prémio

QUELJOS
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Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2020

Leite:

Bronze

Vaca

Notas da degustacao:

Queijo macio, com sabor suave.

Resumo da historia:

O queijo Tranca foi criado para aumentar o leque de
produtos e na intencéo de fazer um queijo diferente.
A histéria da empresa comecou com a avoé materna
do produtor, que fazia queijos. A tradigio passou
para sua mée, que os fazia para consumo familiar

e os revendia para alguns laticinios. Ainda jovem,

o produtor saiu do sitio para morar e trabalhar em
uma cidade vizinha, mas na primeira oportunidade
ele retornou para o sitio e, junto a sua esposa,
aprendeu a produzir os queijos.

Contato:

(O (43) 99834-5134 @queijariavovozaine




86

MEIA CURA DE LEITE DE CABRA

Municipio:
Wenceslau Braz

Produtor:

Laticinio Campos Floridos

Familia do queijo:
Queijo de coagulacio enzimatica.

Como saborear:

Com um bom vinho, aperitivo em geral
ou no café da manh3, acompanhado de
pao ou torrada.




Prémio

QUELJOS
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Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2025

Bronze

Notas da degustacao:

Queijo de leite de cabra meia cura com aroma
caracteristico e elegante, apresentando notas lacteas
e leve toque animal, tipico da espécie. No paladar
mostra bom equilibrio entre acidez e intensidade,
com sabor marcante e limpo. A textura é firme e
agradavel a mastigacdo, mantendo leve cremosidade.
Tem final persistente e harmonioso, deixando
sensacdo lactea e caprina suave no retrogosto.

Resumo da historia:

O queijo Meia Cura de Leite de Cabra foi
desenvolvido com o objetivo de reduzir o tempo
de maturacio e, consequentemente, de prateleira.
Sua criacdo partiu da combinacéo de diferentes
culturas lacteas, utilizando fermentos que
favorecem caracteristicas de massa mais seca

e outros que promovem maior umidade. Apés
diversos testes, chegou-se a formulacao atual.

O resultado é um queijo meia cura de sabor
levemente acido, equilibrado e delicado.

Contato:

(O (43) 99979- 9171 @laticiniocamposfloridos_




QUEI]OS MEDALHISTAS NA CATEGORIA PRATA
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Ibaiti

Arapoti

Palmeira

Curitiba

Prémio

QUEIJOS

do Parana
2025
2* Edicao
Prata
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Municipio:
Alto Piquiri

Produtor:

Laticinios Santa Lucia

Familia do queijo:
Queijo de massa prensada cozida.

Como saborear:

Em lascas ou ralado, realcando massas,
risotos e saladas. Harmonizar com vinhos
brancos encorpados, tintos leves ou
cervejas maltadas. Explorar também com
mel, nozes ou geleias para um contraste
marcante.




Prémio

QUELJOS

do Parana

2025
2* Edicao
Prata

Notas da degustacao:

Cor amarelo-palha, massa firme e cristais sutis.
Aroma intenso e lacteo. Sabor marcante, levemente
picante e prolongado, com textura granulosa e
quebradica.

Resumo da historia:

O queijo Parmesao Regente foi desenvolvido em
2017 e surgiu como a expressao mais nobre da
tradicdo do Laticinios Santa Licia. Com maturacdo
prolongada e identidade marcante, foi elaborado
para entregar um sabor firme, profundo e elegante,
unindo técnica, heranca e a busca constante pela
exceléncia.

Contato:
(O (44) 99976-5008 @laticiniossantalucia

Ano de criacao:

2017

Leite:

Vaca




Municipio:
Arapoti

Produtor:

Queijaria Cornelia

Familia do queijo:
Queijo de massa prensada semicozida.

Como saborear:

Combina bem com macarronadas,
omeletes, panquecas e em cubinhos para
aperitivo.




Prémio

QUELJOS

do Parana

2025
2* Edicao
Prata

Notas da degustacao:

Tem sabor de varias ervas, mas nenhum domina.
A cremosidade do queijo combina muito bem com
as ervas.

Resumo da historia:

A receita de queijo gouda da Queijaria Cornelia foi
trazida da Holanda por Elisabeth Cornelia Verburg
Rijneveld, sogra do produtor, que em 1960 emigrou
para Brasil trazendo todo o material para produzir
queijo. Ela ja ganhou prémios na regido de Gouda,
cidade na Holanda. A queijaria teve inicio em 2023,
com o preparo de queijos naturais acrescidos de
ervas ou sementes. O Queijo Cornelia com Ervas
Italianas, receita holandesa, é um sucesso e ja
ganhou varios prémios.

Contato:

Ano de criacao:

2025

Leite:

Vaca

(O (43) 98817-0172 @queijariacornelia




Municipio:
Cantagalo

Produtor:
Tia Nena Produtos Coloniais

Familia do queijo:
Queijo autoral.

Como saborear:

Pode ser apreciado puro, como aperitivo,
em tabua de frios e acompanhado de um
bom vinho.




Prémio

QUELJOS

Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2021

Leite:

Prata

Vaca

Notas da degustacao:

Sabor intenso e aromatico.

Resumo da historia:

O queijo Colonial Ao Vinho foi criado em 2021,
durante a pandemia, na intencao de criar um
queijo com sabor intenso e diferente.

Contato:
(O (42) 99822-3745 @tianenaprodutoscolonias



96

PARMAREAL

Municipio:
Cascavel

Produtor:
Queijos Ludwig

Familia do queijo:
Queijo de massa prensada cozida.

Como saborear:

Puro ou acompanhado de massas, har-
monizando com vinhos tintos.




Prémio

QUELJOS

do Parana

2025
2* Edicao
Prata

Notas da degustacao:

Queijo de aroma delicado, com notas de caramelo

e leve toque frutado, que remete ao abacaxi. Na
boca apresenta cremosidade marcante e textura
equilibrada, com boa umidade e agradavel sensacio
de derretimento. O sabor revela harmonia entre
dogura suave, acidez bem integrada e presenca de
umami. Final persistente e elegante, deixando uma
impressao complexa e muito agradavel.

Resumo da historia:

Tudo comecou em 2018, com a producéo artesanal
de queijos coloniais no sitio da familia. Em

2019 teve inicio a producio de queijos finos, e ja
recebemos premiacoes nacionais e até no Mundial
do Queijo no Brasil. O Parmareal foi criado em
2022 no intuito de ser um queijo autoral de longa
maturagio com capa preta.

Contato:

[=]=}
oo
[=]=)

Ano de criacao:

2022

Leite:

Vaca

(O (45) 99133-8876 @queijosludwig




98

MINAS MEIA CURA

Municipio:
Cruzeiro do Oeste

Produtor:

Laticinios Latco Ltda

Familia do queijo:
Massa prensada néo cozida.

Como saborear:

Versatil e saboroso, pode ser apreciado
puro com café, em sanduiches e receitas
como pao de queijo ou harmonizado com
vinhos (tintos encorpados como Cabernet
Sauvignon ou Merlot e brancos como
Chardonnay), cervejas escuras (como
Stout ou de trigo), frutas (uva, figo, maca),
paes rasticos, geleias (especialmente figo
ou goiabada) e até cachacas especiais.



Prémio

QUELJOS

[=]=}
oo
[=]=)

Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2017

Leite:

Prata

Vaca
Notas da degustacao:

Experiéncia sensorial equilibrada. Aparéncia amarelada
clara, textura macia e elastica, sem crosta ou com casca
fina, podendo apresentar pequenas olhaduras (furinhos).
Aroma lacteo, fresco, com fundo adocicado e levemente
frutado. Sabor suave a marcante, levemente acido,
adocicado e salgado, com notas de umami e picéncia.
Textura cremosa, untuosa, firme, mas que derrete na boca,
variando de macia a levemente granulada.

Resumo da historia:

O queijo Minas Meia Cura Crioulo nasceu para oferecer o
equilibrio ideal. Enquanto o queijo fresco é muito imido,
o curado é muito seco, o meia cura tem textura macia e
um sabor mais intenso. O processo de maturacéo, de no
minimo 21 dias, é o segredo para transformar a massa.
Esse tempo é suficiente para que perca o excesso de soro,
desenvolva uma casca fina e adquira seu sabor marcante
caracteristico. Devido ao seu teor de gordura e umidade
equilibrados, ele se tornou o padrao ouro para a receita
de pao de queijo, pois proporciona a elasticidade e o
sabor auténtico que o queijo Minas Padrao ou o Frescal
nao conseguem entregar sozinhos. O Queijo Minas Meia
Cura Crioulo segue como um dos itens mais técnicos

e valorizados da linha Crioulo, sendo essencial para
quem busca o verdadeiro sabor da gastronomia regional
brasileira em escala industrial.

Contato:

(O (45) 99133-8876 @queijoscrioulo




Municipio:
Cruzeiro do Oeste

Produtor:

Laticinios Latco Ltda

Familia do queijo:
Queijo de massa prensada cozida.

Como saborear:

Versatil e de sabor suave, harmoniza bem
com vinhos brancos estruturados, tintos
jovens, cervejas IPA e Pilsen. Combina
com frutas frescas (uvas, maca), frutas
secas (damasco, passas), castanhas e

pées artesanais, sendo 6timo em tabuas,
massas e saladas.




Prémio

QUELJOS

Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2019

Leite:

Prata

Vaca

Notas da degustacao:

Sabor amanteigado, textura firme,
complementando com elementos doces ou 4cidos.

Resumo da historia:

A criacdo do queijo Montanhés da Latco na unidade
de Maripa (PR) foi uma decisdo estratégica para
expandir a linha de queijos de massa dura.

Contato:
(O (45) 99133-8876 @queijoscrioulo



102

FIOR D1 LATTE

Municipio:
Curitiba

Produtor:

Mozzarellart

Familia do queijo:
Queijo fresco de massa filada.

Como saborear:

A tradicional salada caprese é feita com
este queijo, com tomates, manjericao e
azeite. Pode também servir de ingredien-
te para pizzas e massas.



Prémio

QUELJOS

do Parana
2025
2* Edicao
Prata

Notas da degustacao:

Sabor delicado, aroma lacteo e textura macia.

Resumo da historia:

A classica mozzarella fresca é inspirada na fior di
latte italiana, feita com leite de vaca e difundida
mundialmente por seu uso em pizzas e massas em
geral, além de seu uso em saladas como a caprese.
O grande diferencial da mozzarella fresca se da no
sabor lacteo leve. Sua textura surpreende, e sua
umidade confere a ela um frescor inigualavel.

Contato:
(O (41) 99923-0809 @mozzarellart_brasil

Ano de criacao:

2018

Leite:

Vaca



104

CAcIOTTA

Municipio:
Curitiba

Produtor:

Mozzarellart

Familia do queijo:

Queijo de leite pasteurizado com massa
nio cozida, maturacdo de 60 dias.

Como saborear:

Pura como aperitivo, como ingrediente
de massas ou polenta.




Prémio

QUELJOS

do Parana
2025
2* Edicao
Prata

Notas da degustacao:

Sabor levemente icido, textura macia, massa lisa e
coesa, aroma frutado e lacteo.

Resumo da historia:

Um dos mais tradicionais queijos curados da
empresa, o Caciotta se inspira na Caciotta Leccese,
da regifo da Puglia, acrescida de uma especiaria
bastante comum no Brasil, que é a pimenta-do-
reino. S8o acrescentados graos inteiros dentro da
massa, que perfumam intensamente toda a peca e
lhe conferem uma picéncia singular.

Contato:
(O (41) 99923-0809 @mozzarellart_brasil

[=]=}
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Ano de criacao:

2019

Leite:

Vaca




STRACIATELLA

Municipio:
Curitiba

Produtor:

Mozzarellart

106

Familia do queijo:
Queijo de massa filada.

Como saborear:

Pode ser consumida com saladas, massas
e pizzas.




Prémio

QUELJOS

Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2018

Leite:

Prata

Vaca

Notas da degustacao:

Textura cremosa, aroma e sabor suaves e lacteos.

Resumo da historia:

A Straciatella é o recheio da Burrata, também
comercializada individualmente para quem

busca um produto mais fluido, a ser usado em
quantidades especificas nas finalizac¢Ges culinarias.
O casamento entre os fios de mozzarella fresca com
creme de leite fresco traz muita praticidade.

Contato:
(O (41) 99923-0809 @mozzarellart_brasil



MATURADO CoM NOZES

Municipio: Familia do queijo:

Diamante D'Oeste Queijo de massa cozida.

Produtor: Como saborear:

Produtos Elis Pode ser saboreado sozinho para que se

consiga extrair o maximo das caracte-
risticas sensoriais que ele oferece. Ele
também pode se tornar uma sobremesa
deliciosa. Basta corta-lo em quadradinhos
pequenos e colocar sobre ele o Doce de
Leite Especial da Elis.
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Prémio

QUELJOS

do Parana

2025
2* Edicao
Prata

Notas da degustacao:

Entrega o que propoe, com equilibrio entre as
notas de nozes, massa homogénea e boa aparéncia
externa.

Resumo da historia:

O queijo Maturado com Nozes nasceu para
representar a Estancia Paraiso, unindo duas
matérias-primas da propriedade: leite e nozes. O
primeiro lote, com apenas 20 dias de maturacao,
foi enviado ao concurso para receber um feedback e
conquistou medalha de prata. O resultado mostrou
seu potencial.

Contato:
(O (45) 98823-9642 @eliscarlacolombi

Ano de criacao:

2025

Leite:

Vaca




FRESCO COM AZEITONA

Municipio: Familia do queijo:

Guarapuava Queijo autoral.

Produtor: Como saborear:

Queijaria Bella Luz Degustar preferencialmente em tempe-

ratura ambiente, apreciando a maciez

e o frescor a cada pedaco. Fica delicioso
com pao quentinho, torradas ou bolacha
salgada. Combina com tomate, um fio

de azeite, ervas frescas ou simplesmente
puro, do jeito mais simples e gostoso.

110



Prémio

QUELJOS

Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2024

Leite:

Prata

Vaca

Notas da degustacao:

Apresenta textura macia e imida, aroma suave

do leite fresco e um delicado toque salgado das
azeitonas. No paladar, revela um equilibrio entre
frescor, leveza e um sabor sutilmente marcante,
tornando cada degustacdo agradavel e acolhedora.

Resumo da historia:

O queijo Fresco com Azeitona Bella Luz nasceu do
amor pelo fazer simples e bem feito. Cada queijo é
preparado com calma, cuidado e méaos que colocam
carinho em cada detalhe. O leite fresco encontra as
azeitonas escolhidas com atengao, formando um
sabor leve, acolhedor e cheio de afeto. E um queijo
feito para lembrar casa, mesa farta e momentos
compartilhados.

Contato:

(© (42) 98442-7153 @queijariabellaluz




FRESCAL DAS COLINAS

Municipio: Familia do queijo:

Ibaiti Queijo fresco de coagulacio enzimatica.

Produtor: Como saborear:

Queijaria Colinas Com café, doce de leite, goiabada e salada
caprese.

112



Prémio

QUELJOS

do Parana

2025
2* Edicao
Prata

Notas da degustacao:

Aroma de leite, creme ou manteiga sabor lacteo,
notas doces, sal na medida, textura mida, macio.

Resumo da historia:

A producéo de queijos comecou mediante a
necessidade de utilizar o leite que excedia a
quantidade necessaria para o consumo familiar.

Contato:
(O (41) 99644-5578 @colinasqueijaria

Ano de criacao:

2023

Leite:

Vaca




Municipio: Familia do queijo:

Maringa Requeijao de corte.
Produtor: Como saborear:
ueijaria Zanetti Harmoniza bem com paes rusticos, ge-
) p 8

leias citricas, mel de florada suave e cafés
de torra média, além de acompanhar
perfeitamente pratos quentes cremosos,
oferecendo riqueza e equilibrio.

-
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Prémio

QUELJOS

[=]=}
oo
[=]=)

Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2018

Leite:

Prata

Vaca

Notas da degustacao:

Apresenta sabor lacteo limpo, levemente
amanteigado e com notas sutis de acidez natural,
que conferem frescor sem tirar a suavidade.
Sensorialmente, é sedoso e derrete delicadamente
na boca.

Resumo da historia:

A Queijaria Zanetti comecou sua producdo em
1985, como maneira de aumentar a renda familiar.
O aprendizado e o aperfeicoamento dos processos
se intensificaram com o passar dos anos. A busca
por melhorias, capacitacdo e regulamentacéo
sanitaria e registro, além do reconhecimento

dos queijos em dmbito municipal, nortearam a
atuacdo da queijaria, que expoe e comercializa
seus produtos ha mais de 30 anos na Feira do
Produtor de Maringa, fortalecendo lacos com seus
consumidores diretos.

Contato:

(O (44) 99981-9632 @raizdoleite




Municipio: Familia do queijo:

Marmeleiro Queijo de massa prensada cozida.
Produtor: Como saborear:
Queijos Venetto Induastria e Comércio Com vinho tinto Chianti/Sangiovese, cuja

acidez é 6tima para equilibrar o sal do par-
mesdo, ou com o vinho branco Chardon-
nay barricado, cujas untuosidade e notas
de manteiga combinam perfeitamente
com o queijo. Harmoniza bem com cerveja
IPA, cujo amargor equilibra a gordura e
ressalta o sabor do queijo. Na culinaria,
acompanha bem geleia de figo ou da-
masco, cuja docura equilibra o salgado, e
massas com molho vermelho, cuja acidez
combina muito bem com o parmeséao.




Prémio

QUELJOS

[=]=}
oo
[=]=)

Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2020

Leite:

Prata

Vaca
Notas da degustacao:

Aparéncia uniforme interna e externa. Textura crocante,
com muitos cristais de terosina, indicando maturacéo
muito longa. Sabor muito agradavel ao paladar. Cor
levemente amarela, frutado, butirico, textura arenosa,
queijo duro. Sabor intenso, salgado e levemente picante.

Resumo da historia:

A histéria do Parmesdo premiado da Queijaria Venetto
comecou em 2020, no interior do Parana, quando a
familia fundadora decidiu transformar sua paixao por
laticinios artesanais em um projeto ambicioso: produzir
queijos finos de longa maturacao, inspirados nas tradicoes
italianas, mas com identidade brasileira. Motivados pelo
desejo de criar um queijo que representasse o melhor

do terroir paranaense, os produtores iniciaram uma fase
intensa de estudos, testes e aprimoramentos. O objetivo
era claro: desenvolver um parmesao com textura firme,
sabor profundo e complexidade aromatica, capaz de
competir com grandes referéncias internacionais. Com
dedicacao, paciéncia e processos artesanais rigorosos, o
Parmesao da Venetto comecou a tomar forma. Cada lote
era acompanhado de perto, passando por longos meses
de maturacio que revelavam camadas de sabor Gnicas.
O resultado surpreendeu até os proprios criadores: um
queijo com personalidade marcante, equilibrio entre
salgado e adocicado e uma textura granulada impecavel.

Contato:

(© (46) 991217775 @queijosvenetto
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Municipio:
Palmeira

Produtor:

Queijos da Oma

Familia do queijo:
Queijo de leite cru, massa semicozida.

Como saborear:

Queijo versatil, que acompanha o con-
sumidor do café da manha até o jantar.
Pode ser usado tanto em preparos sim-
ples quanto nos mais elaborados. Com-
bina tanto com uma boa xicara de café
quanto com um bom vinho tinto. Fica
muito bom quando levemente tostado na
frigideira, para ser servido com ovos no
café da manha, como também ralado em
pizzas ou até mesmo em paes de queijo.




Prémio

QUELJOS
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Ano de criacao:

do Parana
2025
2* Edicao

2021

Leite:

Prata

Vaca

Notas da degustacao:

Queijo de tom amarelo, com massa compacta e uniforme.
Na maioria das vezes, com poucos olhos. A casca fina e seca
revela a cura de 21 dias, com aspecto ristico e artesanal.
Aroma leve e lacteo, lembrando manteiga fresca. Textura
macia ao corte, amanteigada na boca. A massa é elastica
na medida, sem esfarelar. Sabor suave e equilibrado, com
inicio doce-lacteo e final levemente salgado. Persisténcia
média, convidando a mais uma fatia. Notas amanteigadas
e um toque de frescor tipico do colonial de terroir.

Resumo da historia:

A producéo de queijos teve inicio em 2021, por
hobby, usando o leite da propria propriedade.

Com a instabilidade do preco do leite, decidiu-se
transformar a paixio em neg6cio. Com apoio e
aprendizado ao longo do caminho, o queijo evoluiu.
Em 2024, a producéo se profissionalizou e seguiu
aprimorando o Queijo Colonial Meia Cura, que deu
origem a histéria da empresa e hoje é premiado.

Contato:

(O (42) 99935-0032 @queijosdaoma




Municipio:
Palmeira

Produtor:
Atelié Lotschental

Familia do queijo:
Queijo de massa mole e casca lavada.

Como saborear:

Deve ser preparado diretamente no forno,
em seu formato de venda, acomodado nas
tradicionais caixinhas de madeira proprias
para ir ao forno. Podem ser feitos pequenos
cortes na superficie, nos quais se adicio-
nam dentes de alho a gosto e um toque de
vinho branco. Em seguida, o queijo deve
ser levado ao forno até atingir uma textura
completamente derretida e cremosa. Pode
ser apreciado acompanhado de paes de
fermentacio natural, batatas assadas, sala-
mes, legumes ou frutas, tornando-se uma
experiéncia rica e versatil.




Prémio
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Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2011

Leite:

Prata

Vaca

Notas da degustacao:

Apresenta aromas e sabores intensos e
caracteristicos, tipicos de queijos maturados

com Brevibacterium linens. ApGs o preparo, revela
textura extremamente cremosa e aveludada, ideal
para ser servida com diversos acompanhamentos.

Resumo da historia:

E um queijo autoral, desenvolvido a partir da
inspiracdo em um renomado queijo suico. Os
primeiros testes e adaptacoes da receita tiveram
inicio de forma caseira e discreta, ha quase 15

anos. Criado com base em técnicas classicas
reinterpretadas sob um olhar contemporaneo,
expressa harmonia entre rusticidade e sofisticagéo.
Sua comercializacdo teve inicio em 2024 e a
producéo é limitada ao periodo do inverno, entre os
meses de maio e agosto.

Contato:

(O (41) 99244-6026 @atelielotschental




Municipio: Familia do queijo:

Palotina Queijo autoral.
Produtor: Como saborear:
Granja Santo Expedito Pode ser apreciado sozinho, mas também

pode ser harmonizado com vinhos bran-
cos e cervejas Pilsen.
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Prémio

QUELJOS

do Parana
2025
2* Edicao
Prata

Notas da degustacao:

Exala um aroma de café em sua casca, com seu
interior amanteigado com gostinho de coco ralado
e creme fresco.

Resumo da historia:

O queijo Com Café foi o primeiro produzido pela
empresa por meio da unido de queijo com café. Ele
ficou perfeito para o paladar dos produtores, que
tém um carinho muito especial por ele.

Contato:
(O (44) 99706-3286 @granjasantoexpedito

Ano de criacao:

2024

Leite:

Vaca
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Municipio:
Palotina

Produtor:
Granja Santo Expedito

Familia do queijo:
Queijo autoral.

Como saborear:

Pode ser saboreado em tabuas de frios ou
com torrada.



Prémio

QUELJOS

do Parana
2025
2* Edicao
Prata

Notas da degustacao:

Sabor e aroma de leite fresco e manteiga,
Unico e marcante, com textura supercremosa e
amanteigada.

Resumo da historia:

Buscando sair da rotina dos produtores de leite, de
apenas entregar o leite para o laticinio, a empresa
deu inicio a producéo de queijos. Com muita
qualidade foi criado o Miimia, queijo meia cura
maturado por mais 40 dias na manteiga Ghee.

Contato:
(O (44) 99706-3286 @granjasantoexpedito

Ano de criacao:

2025

Leite:

Vaca



LUAR

Municipio:
Toledo

Produtor:

Queijos Stein

Familia do queijo:
Queijo autoral.

Como saborear:

Em tabuas de frios, acompanhado de
espumante demi-sec, cerveja artesanal ou
vinho Merlot.
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QUELJOS

Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2023

Leite:

Prata

Vaca

Notas da degustacao:

Notas sutis que lembram o doce de leite caseiro.
Sabor levemente acido, com frescor lacteo, textura
semidura, cores mescladas de branco e laranja,
que lembram a superficie lunar, e casca preta, que
traz um ar de mistério. Um queijo que combina
personalidade e sofisticagéo.

Resumo da historia:

Criado pelo queijeiro Kennedy, desenvolvedor de
queijos do Projeto de Queijos Finos do Biopark, foi
escolhido pela Queijos Stein para ser produzido e
ganhar o paladar dos clientes. Recebeu medalha
de ouro no Mundial do Queijo no Brasil em 2024,
medalha de prata no Prémio Queijos do Parana
em 2025 e medalha de prata no Prémio Queijos
Brasil 2025.

Contato:

(O (45) 99945-3134 @queijosstein




CoLONIAL COPROSSEL

Municipio: Familia do queijo:

Virmond Queijo de massa prensada semicozida.
Produtor: Como saborear:

Coprossel Pode ser saboreado in natura no café

da manha e/ou lanche da tarde ou
acompanhando doces (geleias e goiabada)
e embutidos.
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Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2024

Leite:

Prata

Vaca

Notas da degustacao:

Aroma se altera, ficando mais marcante conforme
o tempo de maturacdo. Por ser maturado em 12
dias, seu aroma é leve e sofisticado.

Resumo da historia:

Com objetivo de atender seus cooperados
produtores de leite, a Cooperativa Coprossel
iniciou, em 2024, a operacdo de um pequeno
laticinio no municipio de Virmond-PR. O intuito
era agregar valor ao leite produzido pelos seus
cooperados, que na maioria sdo de agricultura
familiar. O portfélio de produtos da cooperativa
ainda é pequeno, porém, com foco na qualidade, o
que culminou com a premiagao do Queijo Colonial
Coprossel na categoria prata no primeiro concurso
de que participou. O queijeiro responsavel buscou
personalizar uma receita de queijo colonial
considerando a 6tima qualidade do leite recebido,
alterando alguns processos e ingredientes de
producao, a fim de elaborar um produto Gnico para
disponibilizar ao mercado.

Contato:

(O (42) 98869-9813 @coprossel




QUEI]OS MEDALHISTAS NA CATEGORIA OURO

Jaguapita

Palotina

* Marechal Candido Rondon

Diamante D'Oeste

Rio Branco do Ivai

B
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do Parana

2025
2* Edicao
Ouro

Arapoti

Wenceslau Braz

Ponta Grossa

Curitiba

Palmeira

Paula Freitas
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Municipio:
Arapoti

Produtor:

Queijaria Cornelia

Familia do queijo:
Queijo autoral.

Como saborear:

E muito gostoso em cubinhos, com vinho
tinto seco ou cerveja. Combina bem com
receitas de pastas e risotos.




Prémio

QUEIJOS

Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2025

Leite:

Ouro

Vaca

Notas da degustacao:

Sabor fresco de primavera, que combina muito bem
com a cremosidade do queijo gouda.

Resumo da historia:

A receita de queijo gouda da Queijaria Cornelia foi
trazida da Holanda por Elisabeth Cornelia Verburg
Rijneveld, sogra do produtor, que em 1960 emigrou
para Brasil trazendo todo o material para produzir
queijo. Ela ja ganhou prémios na regido de Gouda,
cidade na Holanda. A queijaria teve inicio em 2023,
com o preparo de queijos naturais acrescidos de
ervas ou sementes.

Contato:
(O (43) 98817-0172 @queijariacornelia



Municipio: Familia do queijo:

Curitiba Queijo fresco de massa filada.
Produtor: Como saborear:
Mozzarellart Pode ser consumido puro ou acompanha-

do de tomates frescos, molho pesto, sala-
das ou até mesmo em pizzas e massas.

;'
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QUEIJOS

do Parana

2025
2* Edicao
Ouro

Notas da degustacao:

Sabor leve e delicado, aroma lacteo e
textura cremosa.

Resumo da historia:

A ideia da Mozzarellart sempre foi trazer produtos
genuinamente italianos, no entanto, foi necessario
adaptar os processos originais usando insumos
locais, ingredientes naturais e sem aditivos
quimicos, sempre pensando em agradar ao paladar
brasileiro sem perder a legitimidade do produto
italiano original. Ap6s muitos testes e melhorias,

a empresa alcancou o tdo sonhado objetivo: trazer
para o consumidor um produto que ji estava em
alta no mercado, mas ainda distante do padrio que
hoje consegue entregar.

Contato:

[=]=}
[=]=}
[=]=}

Ano de criacao:

2018

Leite:

Vaca

(O (41) 99923-0809 @mozzarellart_brasil




Municipio: Familia do queijo:
Curitiba Queijos fabricados com alto teor de pro-
teina do soro.

Produtor: Como saborear:

Mozzarellart Bastante versatil, vai muito bem como
acompanhamento de saladas e pode ser
utilizado como recheio de massas e doces.
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QUEIJOS

Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2018

Leite:

Ouro

Vaca

Notas da degustacao:

Sabor leve, textura cremosa e espalmavel.

Resumo da historia:

A ricota produzida na Italia se diferencia bastante
da consumida e produzida pela indstria brasileira,
que visa quantidade. A Ricotta da Mozzarellart é
colhida lentamente para garantir a integridade

da coalhada, permitindo que o soro escorra
lentamente, respeitando o processo e preservando a
umidade responsavel pela cremosidade do produto.

Contato:
(O (41) 99923-0809 @mozzarellart_brasil



Municipio: Familia do queijo:

Curitiba Queijo de massa filada.

Produtor: Como saborear:

Mozzarellart Puro como aperitivo, em receitas, sandui-
ches e grelhado.
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QUEIJOS

Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2020

Leite:

Ouro

Vaca

Notas da degustacao:

Aroma lacteo e defumado, sabor levemente acido
com notas de nozes, massa lisa.

Resumo da historia:

A Provoletta foi criada com a intencéo de trazer
ao publico uma versdo menor do classico
provolone ou provola italiana. A versdo da
Mozzarellart é defumada e agrada bastante ao
paladar dos clientes.

Contato:
(O (41) 99923-0809 @mozzarellart_brasil



Municipio: Familia do queijo:

Diamante D'Oeste Queijo de massa cozida prensada.
Produtor: Como saborear:
Produtos Elis Excelente para compor uma tabua de

frios para eventos especiais.
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QUEIJOS

do Parana

2025
2* Edicao
Ouro

Notas da degustacao:

Bela apresentagio, com massa uniforme e estrutura
bem definida. Aroma lacteo delicado, com notas
amanteigadas e leves nuances vegetais. No paladar
mostra bom equilibrio entre dogura, acidez e sal,
com sabor agradavel e persistente. Textura firme

e cremosa ao mesmo tempo, proporcionando
mastigacio macia e harmoniosa.

Resumo da historia:

O queijo Abondance é um dos produtos que
integram o Projeto Queijos Finos do Biopark. A
tecnologia de producao foi transferida para os
Produtos Elis em setembro de 2024, marcando

um novo passo na exceléncia artesanal da marca.
Produzido com cuidado, técnica e identidade
propria, o Quejo Abondance dos Produtos Elis foi
enviado para a 2.* edicdo do Concurso Queijos
Paranj, de onde retornou com a medalha de ouro —
reconhecimento que celebra a qualidade e o talento
presentes em cada etapa da producéo.

Contato:

[=]=}
[=]=}
[=]=}

Ano de criacao:

2024

Leite:

Vaca

(O (45) 98823-9642 @eliscarlacolombi
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Municipio:
Jaguapita

Produtor:

Estancia Baoba

Familia do queijo:
Queijo azul.

Como saborear:

Inicialmente, deve-se observar sua cor,
casca e textura, apreciando sua aparén-
cia. Harmoniza bem com frutas, casta-
nhas, paes artesanais e vinhos leves ou
sucos de maga e pera.




Prémio

QUEIJOS
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Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2019

¥

Leite:
Cabra

Ouro

Notas da degustacao:

Sabor intenso, cremoso e untuoso na boca, de
textura granulosa que, derrete na boca, com grande
persisténcia de gosto picdncia caracteristica de
queijos da familia azul, notas lacteas e de cogumelos.

Resumo da historia:

A histéria dos produtores com queijos comegou
quando voltaram para o Brasil depois de viver

no exterior, motivados por um estilo de vida
diferente, a fim de proporcionar uma boa infancia
aos filhos. A producdo comecou com alguns
queijos para amigos e familiares, expandindo
pouco a pouco, sempre introduzindo sabores
novos aos paladares. Os testes com o queijo azul
de ovelha Baofort iniciaram ha muito tempo, e foi
um desafio chegar a um produto que agradasse
ao paladar de todos, pois se trata de um queijo
extremamente intenso, com sabores ndo muito
comuns ao paladar brasileiro.

Contato:

(O (43) 99190-3278 / (43) 99190-8582 @estanciabaoba




Municipio:
Marechal Candido Rondon

Produtor:

Frimesa Cooperativa Central

Familia do queijo:
Queijo de massa prensada cozida.

Como saborear:

Oferece sabor marcante e equilibrado.
Fica excelente em lascas com frutos
secos, mel ou azeite e ressalta receitas
quando ralado na hora. Harmoniza com
vinhos brancos encorpados, tintos suaves
e cervejas de estilo Belgian Ale.
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Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2012

Leite:

Ouro

Vaca

Notas da degustacao:

Aroma levemente adocicado, com notas lacteas
maduras. Sabor intenso, porém, suave na
persisténcia. Textura firme e quebradica, cor
amarelo-palha uniforme e cristais discretos que
realcam a experiéncia.

Resumo da historia:

O Parmeséo Frimesa 12 Meses de Maturagéo
surgiu do desejo de oferecer um queijo equilibrado,
com maturagio que valoriza sabor e textura. Sua
histéria comecou com a busca por um produto
auténtico, feito com leite de alta qualidade e por
meio de processos controlados. O resultado é um
parmesao desenvolvido para destacar a tradicio e
evoluir o portfélio de queijos da Frimesa.

Contato:

(O 0800 145 2088 @frimesa




146

Municipio:
Palmeira

Produtor:

Cooperativa Witmarsum

Familia do queijo:
Queijo de massa prensada semicozida.

Como saborear:

Pode ser derretido sobre batatas, picles ou
embutidos. E ideal para fondues e hambiir-
gueres. Harmoniza perfeitamente com
vinhos brancos secos (Chardonnay), tintos
leves (Pinot Noir) ou cervejas de trigo.




Prémio

QUEIJOS
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Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2002

Leite:

Ouro

Vaca

Notas da degustacao:

Massa macia e amarela, com aroma frutado

e suave. Sabor amendoado e levemente acido.
Textura firme, que se torna extremamente cremosa
ao derreter, revelando notas ricas e envolventes.

Resumo da historia:

Nascido na Col6nia Witmarsum (PR), o Queijo
Witmarsum Origens Raclette une a tradicao

dos imigrantes alem&es-menonitas ao terroir
paranaense. Criado pela cooperativa para
diversificar a linha europeia, o queijo foca a alta
qualidade do leite local em toda complexidade de
sabor mantida pela casca rastica, que ndo passa
pelo processo de toilette. Segue a mesma receita
que foi consagrada com a medalha de prata no
Mundial do Queijo do Brasil e de ouro no 2.° Prémio
Queijos do Parana. Seu sabor e complexidade sdo
frutos de décadas de dedicacio a arte queijeira e ao
desenvolvimento da regido.

Contato:

(O (42) 98442-3212 @witmarsumcoop




Municipio: Familia do queijo:

Palmeira Queijo de massa prensada semicozida.
Como saborear:

Produtor: Ideal para tabuas de frios, sanduiches

Cooperativa Witmarsum gourmet ou derretido em massas. Har-

moniza com vinhos brancos frescos ou
tintos leves, como o Pinot Noir, e cervejas
Pale Ales ou Lagers. Combina bem com
geleias e frutas.
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QUEIJOS

Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2002

Leite:

Ouro

Vaca

Notas da degustacao:

Cor palha e massa elastica com pequenas
olhaduras. Aroma suave e lacteo. No paladar, revela
sabor amanteigado, delicadamente adocicado e de
baixa acidez. Textura macia que derrete na boca.

Resumo da historia:

O que nasceu como uma busca pela valorizacio do
terroir da Colénia Witmarsum floresceu em uma
producdo artesanal premiada. O Witmarsum Tipo
Asiago, ganhador da medalha de ouro no 2.° Prémio
Queijos do Parana em 2025, é o encontro da técnica
europeia com a pureza do leite dos Campos Gerais,
celebrando uma historia de rigor, paixdo e maestria
queijeira.

Contato:

(O (42) 98442-3212 @witmarsumcoop




Municipio: Familia do queijo:

Palmeira Queijo de massa prensada semicozida.
Como saborear:

Produtor: Por suas caracteristicas Gnicas, € um queijo

SElE s e que nao pode faltar em tabuas de frios,

pois confere a elas um toque especial,
adicionando sabores e aromas delicados e
sofisticados as harmonizagoes. Seja servido
sozinho, seja acompanhado de pées, frutas
secas e bebidas selecionadas, o queijo Sén-
tis se destaca como uma opcao diferencia-
da para apreciadores de queijos especiais.
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Prémio

QUELJIOS

do Parana

2025
2* Edicao
Ouro

Notas da degustacao:

Sensorialmente, apresenta aromas que lembram
nozes-pecd, acompanhado por notas sutis e elegantes
provenientes da maturacéo e do tratamento da casca.
O resultado é um queijo de personalidade marcante,
mas ao mesmo tempo equilibrado.

Resumo da historia:

Inspirado em um pequeno queijo tradicional da
Suica oriental. Apés alguns testes e adaptacoes,
surgiu esta iguaria exclusiva: o queijo Séntis.

Ele tem como base a receita do queijo alpino,
conhecido por sua massa firme e seu sabor
equilibrado. A inspiracdo para sua elaboracao
também vem de uma pratica ancestral da Suica,
na qual técnicas tradicionais sdo combinadas
com cuidados especiais durante o processo de
maturacdo. Um dos grandes diferenciais do queijo
Séntis estd no tratamento de sua casca. Durante

a maturacdo, que leva de quatro a seis meses, a
casca é lavada com morge contendo bactérias do
tipo linens, responsaveis pelo desenvolvimento

de aromas e pela formacio de uma superficie
caracteristica. A esse processo é adicionada uma
erva especial aromatica, que contribui para
enriquecer ainda mais o perfil sensorial do queijo.

Contato:

[=]=}
[=]=}
[=]=}

Ano de criacao:

2024

Leite:

Vaca

(O (41) 99244-6026 @atelielotschental




Municipio: Familia do queijo:

Palotina Queijo de massa filada.
Produtor: Como saborear:
Granja Santo Expedito Pode ser consumido de diversas formas,

desde em tabuas de frios, sanduiches

e até mesmo em pratos quentes, COmMo
lasanhas. Harmoniza bem com cervejas
claras tipo Pilsen e com vinhos brancos.
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Prémio

QUEIJOS

Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2024

Leite:

Ouro

Vaca

Notas da degustacao:

Aroma de defumacéio, sabor amanteigado suave
com notas citricas, casca natural com textura
amanteigada.

Resumo da historia:

O queijo Maturado Defumado da Granja Santo
Expedito foi desenvolvido com base no paladar do
produtor que, apesar de apreciar queijos provolone,
os considera, no geral, muito salgados. Dentre os
tipos de queijo produzidos hoje pela propriedade,
esse € 0 mais premiado, contando com quatro
premiacdes. Trata-se de um queijo maturado acima
de 40 dias e defumado em lenha de eucalipto e
folhas de laranja por seis horas, resultando em um
queijo que agrada a todos os paladares.

Contato:

(O (44) 99706-3286 @granjasantoexpedito




Municipio: Familia do queijo:

Paula Freitas Queijo de massa filada.
Produtor: Como saborear:
Vitta Indastria e Comércio de Laticinios Ltda Pode ser consumido como aperitivo

ou tira-gosto e compor tabuas de frios.
Harmoniza com vinhos, sejam eles tin-
tos, sejam brancos, preferencialmente
tintos secos.
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Prémio

QUEIJOS

[=]=}
[=]=}
[=]=}

Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2024

Leite:

Ouro

Vaca

Notas da degustacao:

Apresenta coloracdo branco-marfim, homogénea.
A superficie é pontilhada delicadamente por flocos
de orégano de coloracdo verde-oliva. A massa é
compacta, porém flexivel. No primeiro momento,
destaca-se a fragrancia herbacea e levemente
amadeirada do orégano. Em um segundo instante,
revelam-se as notas de fundo e um aroma lacteo
suave, lembrando leite fresco e manteiga, que
equilibra a intensidade das ervas. A textura é
elastica e macia, e o sabor inicial é levemente
salgado e doce-lacteo. Logo em seguida se percebe
o orégano trazendo frescor. O final é limpo, com
persisténcia aromatica das ervas.

Resumo da historia:

O queijo mussarela da Vitta foi criado inicialmente
na versao basica (sem tempero), ha cerca de 20
anos. Com o passar dos anos, a empresa vislumbrou
a possibilidade de incrementar seus produtos,
criando uma gama de queijos temperados, entre
eles o Queijo Mussarela Tranca Temperado, o qual
tem excelente aceitacdo no mercado e é muito
procurado pelos consumidores.

Contato:

(O (42) 98435-3733 @laticiniodipaula
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Municipio:
Ponta Grossa

Produtor:
Vila Velha Queijos Artesanais

Familia do queijo:
Queijo de massa filada.

Como saborear:

Consumir fresco e levemente resfriado.
Provar puro para sentir a maciez ou com-
binar com azeite e ervas.

k



Prémio

QUEIJOS

do Parana
2025
2* Edicao
Ouro

Notas da degustacao:

Sabor suave e dulcor natural do leite. Textura
macia, ligeiramente firme quando bem fresco.
Aroma delicado com notas lacteas. Cor branca,
fechada e lisa, sem olhaduras.

Resumo da historia:

O queijo Nozinho foi o segundo tipo a ser
produzido pela Vila Velha Queijos Artesanais. A
receita veio de uma grande amiga da produtora,
que com muita paciéncia a ensinou a fazé-la.
Seu sabor fresco traz lembrancas muito boas. Ao
produzir nozinhos frescos, bem-feitos e cheios
de identidade, a empresa mantém viva a técnica

Contato:
(O (42) 99161-1065

artesanal e o sabor que conquista quem os prova.

Ano de criacao:

2022

Leite:

Vaca

@vilavelhaqueijosartesanais
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Municipio:
Rio Branco do Ivai

Produtor:

Queijaria Rancho Zulian

Familia do queijo:
Queijo autoral.

Como saborear:

Pode ser harmonizado com cafés especiais
com fermento frutado, espumantes suaves
e vinhos brancos suaves e delicados.



Prémio

QUEIJOS

Ano de criacao:

do Parana

2025
2* Edicao

2023

Leite:

Ouro

Vaca

Notas da degustacao:

Queijo delicado, com massa cremosa e 20 mesmo
tempo suave. Sabor marcante de creme, sendo
levemente amanteigado, com aroma doce e a
leveza do figo.

Resumo da historia:

A Rancho Zulian é uma pequena propriedade rural
que produz queijos ha mais de 15 anos. Com muito
esforco e determinacio, buscou se profissionalizar
e inovar na producao, até conseguir a tdo desejada
certificacdo e sair da informalidade. Hoje a
queijaria conta com o selo Susaf de qualidade,

com varios queijos premiados, e esta aberta para

o turismo rural. Com apoio do poder puiblico, hoje
a propriedade e o municipio de Rio Branco do Ivai
estdo na rota do queijo paranaense.

Contato:

(O (42) 99839-6076 @ranchozulian
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Municipio:
Wenceslau Braz

Produtor:

Laticinio Campos Floridos

Familia do queijo:
Queijo de coagulacio latica.

Como saborear:

Queijos maturados de leite de cabra reve-
lam melhor seus aromas quando servi-
dos em temperatura ambiente. Pode ser
apreciado em pequenos pedacos, deixan-
do que se dissolvam lentamente na boca
para perceber notas terrosas, lacteas e
levemente acidas. Harmoniza com vinho
branco mineral ou espumante Brut. Um
fio de mel ou geleia suave pode realcar a
complexidade do sabor.




Prémio

QUEIJOS

do Parana

2025
2* Edicao
Ouro

Notas da degustacao:

Massa equilibrada e de aparéncia uniforme,

com casca integra e estrutura firme. No aroma
destacam-se notas lacteas e amanteigadas, com leve
toque vegetal e fermentado. Em boca apresenta
sabor harmonioso, com acidez equilibrada, sal na
medida e agradavel sensacdo de umami. Textura
cremosa e macia, com boa persisténcia de sabor e
final limpo e agradavel.

Resumo da historia:

Ao decidir elaborar um queijo de leite de cabra,

a Campos Floridos buscou inspiracdo no queijo
gouda, de origem holandesa, que é amplamente
consumido nos Paises Baixos. A receita tradicional
foi adaptada e testada com varios fermentos, de
diferentes marcas. Apds diversos experimentos,
chegou-se a formulacdo atual, que define a
identidade desse queijo.

Contato:

[=]=}
[=]=}
[=]=}

Ano de criacao:

2019

¥

Leite:
Cabra

(O (43) 99979-9171 @laticiniocamposfloridos_




QUEI]OS MEDALHISTAS NA CATEGORIA SUPER OURO

Palotina REERIG

* Marechal Candido Rondon

‘ Cantagalo

Diamante D'Oeste

Chopinzinho
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Palmeira

Prémio

QUELJOS

do Parana
2025
2* Edicao
Super Ouro
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Municipio:
Cantagalo

Produtor:
Tia Nena Produtos Coloniais

Familia do queijo:
Queijo autoral.

Como saborear:

Pode ser saboreado em tabua de frios,
acompanhado de um excelente vinho
branco suave.




Prémio

QUELJOS

Ano de criacao:

do Parana
2025
2* Edicao
Super Ouro

2024

Leite:

Vaca

Notas da degustacao:

Sabor lacteo e suave, com aroma frutado.

Resumo da historia:

A Tia Nena Produtos Coloniais foi inaugurada em
2021, durante a pandemia. O Aroma do Campo foi
criado ap6s uma viagem técnica para a Franca. Ele
foi inspirado na beleza dos queijos franceses, mas
mantém as caracteristicas dos queijos nacionais.

Contato:
(O (42) 99822-3745 @tianenaprodutoscoloniais



Municipio:
Chopinzinho

Produtor:

Queijaria Irmao Queijeiro

Familia do queijo:
Queijo autoral.

Como saborear:

Pode ser acompanhado de cerveja artesa-
nal do tipo Witbier, cujo sabor frutado e re-
frescante desperta ainda mais a esséncia de
uva presente no queijo. Também pode ser
acompanhado por améndoas ou peras, que
oferecem um bom equilibrio ao paladar.




Prémio

QUELJOS

[=]=}
oo
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Ano de criacao:

do Parana
2025
2* Edicao
Super Ouro

2022

Leite:

Vaca

Notas da degustacao:

Feito com leite de vaca cru, sua casca tem cor de
vinho e aparéncia aveludada. A massa é firme, com
textura granular na boca e notas frutadas. Aroma
de uva fresca.

Resumo da historia:

A histéria dos produtores com o queijo comegou em
2010, com uma pequena producdo e a necessidade
de sobreviver em uma pequena propriedade de 1,7
alqueire. A agroindustria foi legalizada no ano de
2022, mesmo ano em que participou do primeiro
concurso e conquistou a primeira medalha de prata
no Mundial do Queijo. Entre uma degustacéo e outra
dos queijos maturados acompanhados de vinho,
surgiu a vontade de maturar os queijos com imersao
no vinho tinto colonial produzido na regido. O
resultado foi o Queijo Colonial Maturado ao Vinho.
Produzido com leite cru, ele tem aroma intenso, e as
caracteristicas da uva se entrelacam ao sabor Gnico
de um queijo colonial.

Contato:

(O (46) 99933-6942 @irmao_queijeiro




Municipio: Familia do queijo:

Diamante D'Oeste Requeijdo e queijos processados.
Produtor: Como saborear:
Produtos Elis O requeijao é um tipo de queijo que pode

ser apreciado sozinho, mas também
combina com diversas preparacoes,
como molho branco, puré de batata e
risoto de palmito.

168 o



Prémio

QUELJOS

do Parana
2025
2* Edicao
Super Ouro

Notas da degustacao:

Lacteo, amanteigado, com notas de vegetais,
frutado, caramelo com notas doces. Umami, uma
harmonia entre os atributos.

Resumo da historia:

A Produtos Elis valoriza a grande diversidade

de alimentos que derivam do leite, preservando
tradicoes e respeitando cada etapa do processo.
Artesa do leite, Elis é uma produtora dedicada a
transformar esse ingrediente nobre em produtos
auténticos, feitos com verdade, cuidado e sabor que
honra nossas raizes. Para a produtora, o requeijao é
o queijo fino brasileiro: simples e, a0 mesmo tempo,
sofisticado. Seu queijo participou das duas edicoes
do Concurso Queijos do Parani e nas duas vezes
ficou classificado na categoria super ouro.

Contato:

[=]=}
oo
[=]=)

Ano de criacao:

2023

Leite:

Vaca

(O (45) 98823-9642 @ElisCarlaColombi
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Municipio:
Ivaipora

Produtor:

Laticinios Kollac

Familia do queijo:
Queijo de massa prensada cozida.

Como saborear:

Servir a temperatura ambiente, corta-lo em
lascas ou pedacos e combina-lo com frutas
frescas ou secas, como peras e figos. Outra
opcao é harmonizar com vinhos tintos.




Prémio

QUELJOS

[=]=}
oo
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Ano de criacao:

do Parana
2025
2* Edicao
Super Ouro

2023

Leite:

Vaca

Notas da degustacao:

Sabor complexo e marcante, com toques salgados, picantes,
frutados e amanteigados, além de um fundo adocicado e
umami (conferindo uma sensagao de profundidade e sabor,
que é uma das caracteristicas mais apreciadas do queijo).
Textura firme, quebradica e granulosa, com cristais que
proporcionam uma crocancia especial. A intensidade do sabor
e a textura se tornam mais complexas com o envelhecimento.

Resumo da historia:

O queijo Parmesao Kollac nasceu do encontro entre duas
tradicoes: a heranca italiana do verdadeiro parmesao

e ariqueza cultural do Sul do Brasil. Desde o inicio, a
industria entendeu que néo bastava reproduzir técnicas
europeias; era preciso reinterpreta-las conforme o
contexto brasileiro, sem abrir mao da esséncia que
tornou o parmesao um icone mundial. O resultado

foi um parmesao brasileiro com alma italiana: firme,
aromatico, de sabor persistente e textura granulada,
capaz de honrar suas origens enquanto expressa o terroir
do Sul do Brasil. A Kollac compreendeu que preservar

a identidade nao é copiar, mas sim interpretar com
respeito. Assim, cada peca de queijo carrega nuances
sensoriais Gnicas, marcadas tanto pela tradicao europeia
quanto pela autenticidade da cultura brasileira.

Contato:

(O (43) 99924-3761 @Ilaticinios_kollac
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PARMESAO GOLD

Municipio:
Marechal Candido Rondon

Produtor:

Frimesa Cooperativa Central

Familia do queijo:
Queijo de massa prensada cozida.

Como saborear:

Esse queijo pode transformar qualquer
ocasido em um momento especial. Em
lascas, é perfeito para degustar puro ou
combinado com azeite, mel, geleias e
frutas secas, realcando seu sabor mar-
cante e equilibrado. Ralado na hora, eleva
massas, risotos, sopas e saladas, liberan-
do mais aroma e intensificando o umami
caracteristico do parmesao.



Prémio

QUELJOS

Ano de criacao:

do Parana
2025
2* Edicao
Super Ouro

1990

Leite:

Vaca

Notas da degustacao:

Combina especialmente bem com vinhos tintos
leves, como Merlot ou Pinot Noir, e vinhos brancos
mais encorpados, como Chardonnay. Para quem
prefere cerveja, rotulos do estilo IPA, Weiss ou
Belgian Ale valorizam sua intensidade. Versatil,
sofisticado e cheio de personalidade, o Queijo
Parmeséo Frimesa é a escolha ideal para quem
deseja elevar receitas ou simplesmente apreciar um
bom queijo com elegincia.

Resumo da historia:

O parmeséo premiado da Frimesa nasce da tradicdo
dos produtores cooperados e do cuidado em cada
etapa da fabricacdo. Criado para oferecer um queijo
de sabor intenso e maturacao equilibrada, ele une
tecnologia, qualidade do leite e dedicacao continua,
consolidando a histéria da Frimesa na produgao de
queijos de exceléncia.

Contato:

(O 0800 145 2088 @frimesa




DA MoTT1A

Municipio:
Marechal Candido Rondon

Produtor:

Queijaria Meu Propésito

174

Familia do queijo:
Queijo de massa prensada para grelhar.

Como saborear:

Esse queijo suave harmoniza com geleias
ou pode ser feito na grelha ou na chapa,
acompanhado de carnes vermelhas. Tam-
bém pode ser servido em tabua de frios.




Prémio

QUELJOS

Ano de criacao:

do Parana
2025
2* Edicao
Super Ouro

2025

Leite:

Vaca

Notas da degustacao:

Sabor suave e limpido, lembrando creme de leite.

Resumo da historia:

A Queijaria Meu Propésito tem apenas dois anos

e surgiu de uma experiéncia transformadora da
proprietaria com o divino. Como o proprio nome diz,
a empresa tem um propdsito muito especifico: atender
bem a todos e levar a cada pessoa um pouquinho do
amor de Deus por meio de um bom queijo.

Contato:
(O (45) 99985-9490 @queijaria_meu_proposito



Tipo Gouba

Municipio: Familia do queijo:

Palmeira Queijo de massa prensada semicozida.
Produtor: Como saborear:

Cooperativa Witmarsum Perfeito para o preparo de risotos e fon-

dues. E um queijo com sabor equilibrado,
que combina bem com nozes, castanhas
e frutas.
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Prémio

QUELJOS

do Parana
2025
2* Edicao
Super Ouro

Notas da degustacao:

Sabor levemente salgado e adocicado.

Resumo da historia:

Essa receita foi recriada para celebrar os 70 anos da
cooperativa, comemorados em 2022.

Contato:
(O (42) 98442-3212 @witmarsumcoop

Ano de criacao:

2021

Leite:

Vaca




RicotA WITMARSUM

Municipio: Familia do queijo:
Palmeira Queijos fabricados com alto teor de pro-
teina do soro.

Produtor: Como saborear:

Cooperativa Witmarsum Para elevar o sabor da Ricota Witmarsum,
ela deve ser servida com mel e nozes ou re-
gada com azeite e ervas finas. Harmoniza
perfeitamente com vinhos brancos leves,
como Sauvignon Blanc. No café, acompa-
nha bem torradas com geleia, e também
pode ser usada em massas gourmet para
conferir a maxima cremosidade.
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Prémio

QUELJOS
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Ano de criacao:

do Parana
2025
2* Edicao
Super Ouro

2002

Leite:

Vaca

Notas da degustacao:

Com aparéncia branca e brilhante, a Ricota
Witmarsum conquista pelo frescor. O aroma é de
leite suave e o sabor é levemente adocicado. Na
boca, a textura é granulada, macia e com uma
cremosidade tnica e delicada.

Resumo da historia:

A Ricota Witmarsum é considerada o ouro branco
da queijaria, resultado da unido da tradicao
queijeira dos imigrantes menonitas da Coldnia
Witmarsum, do rigor produtivo europeu e do leite
puro dos Campos Gerais. O que antes era visto
como subproduto serviu de ingrediente para este
que hoje é um dos 10 melhores queijos do Estado.
Hoje, cada pedaco carrega a heranca de uma
comunidade que transformou o leite em arte e
reconhecimento.

Contato:

(O (42) 98442-3212 @witmarsumcoop
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Municipio:
Palmeira

Produtor:
Atelié Lotschental

Familia do queijo:
Queijo de massa semicozida, prensado.

Como saborear:

Devido a seu longo processo de maturacio
(cinco a sete meses), é perfeito para sabo-
rear em qualquer momento. O Bacchus
oferece uma nuance Ginica de aromas e sa-
bores. Sua versatilidade permite inGmeras
possibilidades de consumo: um pedacinho
de Bacchus ao amanhecer garante energia
para o dia todo. Pode ser servido em cubi-
nhos no happy-hour e também em festas,
como peca de resisténcia na tabua de frios.




Prémio

QUELJOS

do Parana
2025
2* Edicao
Super Ouro

Notas da degustacao:

Durante a maturacido em camara imida, o Bacchus
desenvolve seu aroma tipico, lembrando porao
Gmido. Seu sabor complexo se resume a uma
palavra: umami. A massa tem poucas aberturas, e a
textura é semidura. A parte de fora é escura, devido
ao tratamento externo com vinho.

Resumo da historia:

O queijo Bacchus é fruto de uma longa
experiéncia, cujos primeiros testes foram
realizados na Suica. Resultado de uma producao
de queijos em regido vinicola, o casamento entre
queijo e vinho deu certo.

Contato:
(O (41) 99244-6026 @atelielotschental

[=]=}
oo
[=]=)

Ano de criacao:

2024

Leite:

Vaca




Municipio: Familia do queijo:

Palotina Queijo de massa prensada cozida.
Produtor: Como saborear:
Granja Santo Expedito Destaca-se em tabuas de frios e é uma

6tima opcdo para harmonizacdo com
vinhos e cervejas artesanais mais
encorpados. Também é uma 6tima opgao
para aperitivo.

182



Prémio

QUELJOS

Ano de criacao:

do Parana
2025
2* Edicao
Super Ouro

2024

Leite:

Vaca

Notas da degustacao:

Aroma de frutas citricas. Mistura de sabores
frutados e citricos, com umami marcante, leve
picancia e sal bem equilibrado. Resinado com
resina alimenticia preta e maturado por um ano.
Textura da massa dura.

Resumo da historia:

O Pérola Negra de Sdo Camilo foi 0 12.° queijo
criado pela Granja Santo Expedito. Buscando
fugir da entrega do leite “in natura”, os produtores
conheceram o Projeto de Queijos Finos do Biopark
e decidiram construir a propria agroindustria.

A primeira producéo foi em 2023, e hoje a
empresa produz 17 tipos diferentes de queijos,
todos premiados em nivel estadual, nacional ou
internacional.

Contato:

(O (44) 99706-3286 @granjasantoexpedito
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Mucarela: o queijo de massa filada referéncia estadual

Antonio Fernandes Carvalho, comissario do concurso

A cultura queijeira italiana influenciou
o mundo com a familia de queijos de massa
filada. A mucarela, originalmente fabricada
com leite de bfala, tornou-se, no fim do sé-
culo passado, o queijo de leite de vaca mais
fabricado no mundo.

Em sua versdo industrial, a mucarela
de baixa umidade semidesnatada é a princi-
pal matéria-prima do segmento de pizzas e
alimentos prontos a base de queijo. Grande
parte da producao de mucarela destina-se ao
uso em pizzas, e estudos apontam que mais
de 70% da producdo de mugarela do mundo
é utilizada na culinaria — o que explica seu
grande volume industrial e as especificagoes
tecnofuncionais requeridas pela indastria
de alimentos.

Do ponto de vista de mercado, o segmento
global de mucarela vem apresentando cresci-
mento consistente. Relatérios projetam que o
mercado global de mucarela movimenta deze-
nas de bilhdes de délares anuais e tem previsao
de crescimento nos proximos anos, impulsio-
nado pelo consumo de pizzas em restaurantes,
delivery e industria de alimentos congelados.
No Brasil, quinto maior produtor de queijos do
mundo, a cadeia lactea também tem crescido, e
aproducdo nacional vem se aproximando de pa-
tamares superiores a 780 mil toneladas anuais,
sendo a mucarela a variedade com maior parti-
cipacdo no mix produtivo. Além disso, as estatis-
ticas de producao de leite mostram crescimento
e investimentos em tecnologia que sustentam a
expansdo do processamento de queijos.



O Estado do Parana se destaca por uma
cadeia produtiva diversificada e por uma in-
dustria de laticinios competitiva. Produtores e
agroindustrias paranaenses tém conquistado
prémios e reconhecimento nacional e interna-
cional. Nos ultimos anos, o Parana concentrou
os majores investimentos nacionais em indds-
trias produtoras de queijo mugarela.

A familia de queijos de massa filada,
apos ser submetida a desmineralizacdo par-
cial da massa por fermentacao, passa por a
um tratamento térmico na etapa de filagem
da massa. Nesse processo, as micelas de case-
ina sdo orientadas na forma de fibras para-
lelas, que retém gordura e umidade. Como o
queijo mucarela nio é maturado, essas fibras
sdo mantidas, conferindo a capacidade de
formar fios que ndo se rompem facilmente,
sendo essa uma caracteristica particular des-
sa variedade de queijo.

A escolha da mucgarela para aplicacoes
industriais exige atencdo a atributos tecno-
funcionais e sensoriais especificos. A umida-
de, o teor de gordura, a presenca de micela
de caseina nao proteolizada e a estrutura em
fibras sdo responsaveis pelas caracteristicas
tecnofuncionais do queijo, como elasticida-
de, derretimento, formacéo de bolhas, forma-
¢ao de gordura livre, escurecimento, além da
ralabilidade e fatiabilidade.

No plano sensorial, a mucarela apre-
senta corpo fechado, sem olhaduras, textura
fibrosa e cor uniforme, variando de branca
natural a creme claro, com aspecto brilhan-
te. O corpo do queijo é flexivel, suave, male-
avel e ndo apresenta massa granular, dura
ou pastosa. Alguns defeitos de textura con-
siderados graves sdo massa pegajosa ou lem-
brando uma borracha. O sabor lacteo, sua-
ve e agradavel, pode apresentar leve acidez
ou outros compostos aromaticos oriundos
do leite. Nao deve ter notas de soro acido,
acido acético, gosto de tratamento térmico
excessivo, gosto de leite em p6 ou amargor.
Pardmetros microbiolégicos e padrao de sal
também sdo criticos para estabilidade e ca-
racteristicas sensoriais. Em geral, a tecno-
funcionalidade ideal do queijo mucarela é
depois de um periodo de estabilizacdo de 15
a 30 dias ap6s a fabricagao.

Entre as caracteristicas da mucarela, a
capacidade de formar fatias finas é uma das
mais avaliadas. Essa propriedade é influen-
ciada pelo teor de gordura, de umidade e de
protedlise da massa. Atualmente, a mugarela
tem sido utilizada ralada, sendo que os mes-
mos fatores determinam sua ralabilidade.

Outros atributos tecnofuncionais im-
portantes ap6s o aquecimento sdo determi-
nados pela relacdo entre o teor de gordura e
a estrutura proteica, com destaque para o der-
retimento, que deve ser uniforme, sem que o
queijo se torne liquido e escorra; e para a ma-
nutencio da elasticidade durante a mastiga-
¢ao, que permite perceber as fibras da filagem.

Um defeito relevante ocorre quando o
queijo ndo derrete adequadamente e perde
elasticidade, tornando-se borrachudo. Apés
o derretimento, nao deve haver formacao ex-
cessiva de 6leo livre, e a formacdo de bolhas
sobre a pizza deve ser homogénea e bem dis-
tribuida. A liberacdo de 6leo pode estar rela-
cionada ao nivel de protedlise da massa e ao
teor de gordura retida nas fibras, enquanto a
distribuicdo das bolhas é determinada pela
umidade do queijo. Bolhas muito grandes fa-
vorecem a desidratacdo e podem causar quei-
ma da superficie superior. O escurecimento
também pode ocorrer devido a reagdo de
Maillard pela presenca de galactose residual
no queijo quando se utiliza fermentos a base
de Streptococcus thermophilus puros.

Tecnologias de fabricagio e de metodo-
logias de controle para medir e otimizar os
atributos tecnofuncionais tém sido utiliza-
das por meio da aplicacdo do queijo em pizza
fresca, pizza congelada, bem como nos testes
de fatiabilidade e ralabilidade.

Durante o Concurso Exceléncia em Mu-
carela do Prémio Queijos do Paranj, a avalia-
cdo se concentrou nas propriedades tecno-
funcionais dos queijos, uma vez que eles sdo
constituidos de outros ingredientes que po-
dem mascarar as caracteristicas sensoriais.
Essas avaliacoes sdo fundamentais, pois tra-
duzem, em critérios objetivos, atributos que
impactam diretamente a aceitacio do consu-
midor e a performance do produto, determi-
nando valor agregado, competitividade e sus-
tentabilidade econémica para os produtores.
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Confira o método de avaliacao do Concurso Exceléncia
em Mucarela - Edicao Pizza

As amostras de mucarela passaram
inicialmente por uma avaliacdo sensorial
in natura, na qual foram considerados os
seguintes atributos: aparéncia externa e
interna da peca, aroma, sabor, textura e
impressoes gerais.

Na sequéncia, as mucarelas foram
fatiadas em trés espessuras (1,5 mm, 1,0 mm
e 0,5 mm) e também raladas, permitindo a
analise das caracteristicas das fatias e da
performance dos fios finos.

Conceitos das caracteristicas técnicofuncionais

sabor /aroma

aparéncia
externa

1) Fatiabilidade:

refere-se a capacidade do queijo de
ser fatiado em porgoes finas, sem
desmoronar, quebrar ou esfarelar.

aparéncia
interna

2) Ralabilidade:

refere-se a capacidade do queijo de
ser ralado de forma eficiente sem
desintegrar-se excessivamente (6%
de particulas na forma de finos).



3) Elasticidade:

refere-se a capacidade do queijo de esticar
ou retornar a forma original quando
pressionado ou mastigado. Deve permitir
perceber as fibras da filagem, mas nao
pode ser borrachudo. Deve romper entre
7,5 cm e 15 cm de alongamento.

4) Derretimento:

liquefagao de forma uniforme.
Cor uniforme, sem areas queimadas.

5) Separacao de gordura/
gordura livre:

refere-se a percepcdo sensorial da
quantidade de gordura que é liberada
durante ou apés o derretimento ou a
mastigacao.
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6) Tamanho e integridade
das bolhas:

refere-se a formacéo de bolhas, ao
tamanho dasbolhaseaintegridade
delas na pizza apés assamento.
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QUEI]OS MEDALHISTAS NO
CONCURSO EXCELENCIA EM MUCARELA

Icaraima

Alto Piquiri

Marechal Candido Rondon ’

Coronel Vivida

188



CONCURS®,
EXCELENCIA EM

Mucarela

PREMIADO

Ponta Grossa
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MUSSARELA ZERO LACTOSE

I Municipio: I Produtor:
Alto Piquiri

Laticinios Santa Lucia




CONCURS®

L

EXCELENCIA EM

Mucarela

PREMIADO

O queijo Mussarela Zero Lactose Leit Frutti
é produzido com leite tratado com a enzima
lactase, mantendo o sabor suave, a textura
elastica e o derretimento caracteristico da
mucarela tradicional. Ideal para pessoas
com intolerancia a lactose, oferece leveza,
qualidade e versatilidade sem perder a
autenticidade.

Contato:
(O (44) 99976-5008

Ano de criacao:

@laticiniossantalucia




COYOTE

I Municipio: I Produtor:
Coronel Vivida

HE Industria e Comércio de Laticinios Ltda




CONCURS®,

EXCELENCIA EM

Mucarela
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Ano de criacao:

PREMIADO

A HE Laticinios nasceu de um sonho simples, mas
poderoso: transformar leite em qualidade, tradicéo e
confianca. Tudo comegou com a paixao pelo processo,
o cuidado com cada detalhe, o respeito a matéria-
prima e o compromisso em entregar um produto que
ndo fosse apenas alimento, mas experiéncia. Desde o
primeiro dia, a esséncia da HE sempre foi clara: fazer
bem feito. Entre madrugadas de produgdo, testes de
padronizagao, ajustes de pH e busca constante pela
melhoria, a empresa foi construindo sua identidade
nio apenas como induastria, mas como referéncia em
qualidade e responsabilidade. O leite que chega a HE
nao é apenas matéria-prima, é resultado do trabalho
de produtores dedicados, de familias que vivem do
campo e acreditam na forca do cooperativismo e da
industria séria. E é com esse respeito que cada litro é
transformado. A mucarela, carro-chefe da producao,
representa mais do que volume: representa técnica,
controle, padrédo e constancia. Cada lote é resultado
de processo, disciplina e cuidado. Porque na HE
Laticinios qualidade néo é meta, é cultura. Com o
tempo, a empresa cresceu. Estruturou sua equipe,
fortaleceu sua lideranca, investiu em melhorias
continuas e consolidou parcerias, mas nunca

perdeu sua esséncia: trabalho duro, simplicidade e
compromisso com o cliente.

Contato:

(O (32) 99112-1473




MUSSARELA PREMIATTA

I Municipio: I Produtor:
Icaraima

Modelo Industria e Comércio de
Laticinios Ltda




CONCURS®

L

EXCELENCIA EM

Mucarela

Ano de criacao:

PREMIADO

A Queijos Premiatta foi fundada em 2004 por
um grupo familiar com grande expertise no
comércio de queijos. Ap6s anos comercializando
varias marcas de queijo mucarela, surgiu a ideia
de criar o conceito “Mucgarela tem nome”. Para
isso, desenvolvemos um produto com impecavel
indice de qualidade e aceitacdo no mercado.
Nosso principal objetivo é oferecer produtos para
consumidores com alto padrao de exigéncia.

Contato:

(O (44) 99103-8766 @queijopremiatta




MUSSARELA - 25 D1As DE MATURACAO

I Municipio: I Produtor:
Marechal Candido Rondon

Frimesa Cooperativa Central




CONCURS®

L

EXCELENCIA EM

Mucarela

PREMIADO

O queijo Mussarela 25 dias da Frimesa
Cooperativa Central é produzido na unidade
de lacteos em Marechal Candido Rondon-PR
com leite de vaca selecionado e por meio de
um processo de maturacdo que garante sabor
suave e textura macia — ideal para sanduiches,
lanches e pizzas. A Frimesa tem tradicdo no
segmento de laticinios e vem conquistando
destaque no mercado por meio da qualidade
de seus queijos e em concursos regionais e
nacionais, sua mussarela ja foi reconhecida
entre as melhores, inclusive sendo destaque
em edicoes como o Concurso Exceléncia em
Mucarela - Edicao Pizza, ao lado de outros
queijos premiados da cooperativa.

Contato:
(O 0800 145 2088

@frimesa

Ano de criacao:




MUSSARELA COLONIA HOLANDESA

I Municipio: I Produtor:
Ponta Grossa

Frisia Cooperativa Agroindustrial




CONCURS®,

EXCELENCIA EM

Mucarela
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Ano de criacao:

PREMIADO

O queijo Mussarela Colénia Holandesa é produzido na
Unidade de Beneficiamento de Leite de Ponta Grossa-PR.
A matéria-prima leite é proveniente da maior e melhor
bacia leiteira do pais. A alta qualidade da matéria-
prima e o processo industrial totalmente automatizado
conferem ao Queijo Mussarela Col6nia Holandesa um
sabor suave, caracteristico do produto. Vale destacar
que tem um perfeito fatiamento e um 6timo resultado
quando derretido. Produto da Unium, intercooperacdo
das cooperativas Frisia, Castrolanda e Capal, foi
premiado no Concurso Exceléncia em Mucarela —
Edicéo Pizza, na 2.* edicdo do Prémio Queijos do Parana,
que condecorou 75 derivados lacteos durante cerimonia
no Museu Oscar Niemeyer (MON), em Curitiba-PR. A
planta, que entrou em operagio no segundo semestre
de 2024 e recebeu investimento de, aproximadamente,
R$ 550 milhoes, é totalmente automatizada, com
capacidade de processamento de 800 mil litros de
leite/dia, que resultam na producéo de 80 toneladas

de pecas de queijo mucarela que, entre suas principais
caracteristicas, apresenta um sabor suave e 6timo
resultado quando derretido. A conquista reforca que

a tecnologia nos processos de produgao, aliada a
qualidade da matéria-prima, resultou na premiacédo que
reconheceu a mucarela da Colonia Holandesa como um
dos melhores queijos do Parana.

Contato:

(O (42) 98837-0310 @coloniaholandesaoficial
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