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VOCE CONHECE A

Mantiqucira
de Minas?

Hoje temos nome e sobrenome. Aquele queijo que, por mais
de um século, foi produzido de forma anénima, muitas vezes
chamado de Parmesdo e vendido em sacos simples, sem
reconhecimento, hoje ocupa seu lugar de destaque, esta na
prateleira de cima, ganhando notoriedade nacional.

Esse processo de reconhecimento e transformacgado refor¢a uma
certeza: cada vez menos produtores precisardo viver a
realidade de geracGes anteriores, que produziram sem
valorizagdo, sem identidade e, muitas vezes, na informalidade.
Essa trajetdria, marcada por desafios, hoje da lugar ao orgulho
de ser produtor rural, com dignidade, pertencimento e
reconhecimento pelo trabalho realizado. Tenho a satisfacdo de
contribuir com esse movimento junto a APROMAM, associagao
que reune produtores da Mantiqueira de Minas e fortalece esse
trabalho coletivo.

Hoje, somos orgulhosos produtores rurais, produzindo o
melhor queijo na serra mais bonita do Brasil. A Mantiqueira de
Minas ndo é apenas um lugar, ¢ um modo de vida. E é com esse
sentimento que convidamos vocé a conhecer, valorizar e se
conectar com esse territdrio e com as pessoas que fazem do
queijo a expressao do seu trabalho.

Henrique Lamim
Presidente da Apromam



Sabores
Saberes

Experiéncias que conectam o territério da Mantiqueira de Minas as histdrias
de quem produz o queijo artesanal.

Entre montanhas e modos de vida que atravessam geracdes, a Mantiqueira de Minas se
destaca como um dos territdrios mais relevantes da producdo de queijo artesanal no Brasil.
Em altitudes elevadas, com clima ameno, pastagens naturais e manejo cuidadoso do
rebanho, a regido reldne condi¢des que definem um terroir singular. Esse conjunto de
fatores, aliado ao uso do leite cru e ao saber transmitido ao longo do tempo, resulta em
queijos com identidade prépria, marcados por complexidade aromatica, textura e expressao
de origem. A diversidade produtiva também se destaca, com queijos elaborados a partir de
leite de vaca, cabra e bufala, ampliando as possibilidades sensoriais do territério.

Esse reconhecimento ultrapassa o territdrio. Os queijos da Mantiqueira de Minas
conquistam destaque recorrente em concursos nacionais e internacionais, posicionando
a regido entre as mais premiadas do pais.

A presenca constante em premiagdes reforga a qualidade dos produtos e consolida a
Mantiqueira como referéncia no cendrio gastrondomico. O movimento de valorizacao
também se organiza de forma coletiva por meio da Associacdo dos Produtores

de Queijo Artesanal da Mantiqueira de Minas (APROMAM), que reline

produtores de 10 municipios: Aiuruoca, Baependi, Bocaina de Minas,

Carvalhos, Itamonte, Itanhandu, Liberdade, Passa Quatro,

Pouso Alto e Virginia.

A atuacdo da associacao fortalece a identidade territorial,
qualifica a producdo e amplia a insercdo dos produtores no mercado.




ste catalogo retine 15 queijarias da Mantiqueira de Minas e apresenta experiéncias que
aproxir’ffa_mo visitante da origem do queijo e do cotidiano rural. Cada proposta revela
diferentes formas de produzir, receber e compartilhar, conectando gastronomia,

ritorio e cultura. Mais do que um roteiro, trata-se de um convite para conhecer o
itorio por meio de seus sabores e das pessoas que sustentam essa tradicao.

N

Associacao dos Produtores de Queijo
Artesanal Mantiqueira de Minas
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Queijaria Goa

Na Queijaria GOA, a experiéncia se desenvolve em uma propriedade
localizada na zona rural de Aiuruoca.

A marca foi construida a partir de um processo continuo de
aprimoramento técnico, com foco na valorizacdo do terroir e no
desenvolvimento de produtos com identidade prépria. A producdo
utiliza leite cru e se apoia em um manejo cuidadoso do rebanho,
refletindo diretamente na qualidade da matéria-prima e no perfil dos
queijos, que expressam técnica e vinculo com o territério.

A experiéncia é organizada em um espaco produtivo planejado para
receber visitantes, que integra a area da ordenha, a fabrica de
gueijos, a producado de doce de leite e a sala de maturacao,
permitindo que o visitante compreenda como cada etapa do
processo influencia na qualidade, textura e sabor dos queijos.

O portfdlio contempla diferentes tempos de maturagao e queijos de
casca florida, ampliando a diversidade sensorial da experiéncia. Ao
final, a degustacao guiada conecta o visitante as caracteristicas de
cada produto e possibilita harmoniza¢des com itens da marca e

produtos regionais.
AIURUOCA



INFORMAGCOES DA EXPERIENCIA

Duracgdo: 2h
Dias: todos os dias, mediante agendamento prévio.
Reserva: necessario agendamento prévio

O QUE A EXPERIENCIA OFERECE

Visita aos espagos produtivos

Apresenta¢dao do manejo do rebanho e da sala de maturagao
Degustagao guiada de queijos e possibilidade de
harmonizagdao com produtos da marca e da regidao

OBSERVAGCOES IMPORTANTES

A atividade é realizada em ambiente rural e estd sujeita
a variacdes em funcdo das condicdes climaticas e da
dinamica da propriedade, podendo haver alteracdes
nos dias, horarios e funcionamento. Recomenda-se
confirmar previamente com o responsavel.

CONTATOS

Fazenda da Lage

Zona Rural, Aiuruoca/MG
(35) 99747-1343
@produtosgoa

www.produtosgoa.com.br



https://www.instagram.com/produtosgoa
https://api.whatsapp.com/send/?phone=5535997471343
https://produtosgoa.com.br/

Queijo (W)

Mantiqueira
de Minas

Queijaria Diniz Andrade

Na Queijaria Diniz Andrade, a vivéncia acontece em uma
propriedade familiar conduzida pelo Sr. Antonio, patriarca com quase
trés décadas dedicadas a producdo de queijos, ao lado da esposa
Luciene e da filha Amanda.

Reconhecida pelo “queijo do cora¢cdo”, marca que se tornou simbolo
da identidade do empreendimento, a queijaria traduz uma trajetoria
construida com base na tradicdo e na continuidade familiar.

Com leite proveniente da prépria fazenda, a produgao contempla o
Queijo Mantiqueira de Minas em diferentes maturacgdes,
expressando um fazer artesanal que valoriza o territério e preserva
saberes ao longo das geragdes.

A proposta convida o visitante a vivenciar a rotina da propriedade,
com apresentacao dos cuidados com o rebanho e das etapas de
elaborac¢do dos queijos, aproximando o publico do cotidiano do
campo. A experiéncia inclui a degustacao dos produtos e pode ser
complementada com um café na roga, preparado na propria fazenda,
fortalecendo a conexdao com os sabores locais e com a hospitalidade

do ambiente rural.
BOCAINA DE MINAS



Queijaria Diniz Andrade

INFORMAGCOES DA EXPERIENCIA

Duracgdo: 1h
Dias: todos os dias, mediante agendamento prévio
Reserva: necessario agendamento prévio

O QUE A EXPERIENCIA OFERECE

Vivéncia da rotina da propriedade

Apresentacdao do manejo do rebanho e das etapas
de elaboragdo dos queijos

Degustacao dos produtos e café na roga

OBSERVAGCOES IMPORTANTES

A atividade é realizada em ambiente rural e estd sujeita

a variacdes em funcao das condicdes climaticas,

das condicOes de acesso e da dindmica da propriedade,
podendo haver alteragbes nos dias, hordrios e funcionamento.
Recomenda-se confirmar previamente com o responsavel.

CONTATOS

Fazenda Machado, 02 — Santo Antonio do Rio Grande
Zona Rural, Bocaina de Minas (MG)

(32) 98423-4411

@queijariadinizandrade


https://api.whatsapp.com/send/?phone=5532984234411
https://www.instagram.com/queijariadinizandrade
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Queijaria Capoeira Grande

O visitante ird conhecer uma producgao familiar e artesanal que
preserva a tradicdo do Queijo Mantiqueira de Minas, ao longo de
geracoes. A histdria da propriedade tem origem no sitio da familia,
onde o patriarca, Sr. Darci, iniciou a producdao como alternativa a
venda do leite, dando inicio a um trabalho que hoje é conduzido
pelos filhos Fabricio e Fabiano.

Com leite proveniente do préprio rebanho, a queijaria desenvolve
um portfélio de produtos que expressam identidade e vinculo com o
territério, em um ambiente que valoriza o fazer artesanal e a
conexao com o campo.

Com o apoio de recursos audiovisuais, o visitante compreende de
forma clara as etapas do processo produtivo, o manejo do rebanho e
os cuidados envolvidos na producdo. A proposta permite observar a
area externa do laticinio e a sala de maturacdo, onde o tempo e o
ambiente revelam as caracteristicas dos queijos. Ao final, a
degustacdo relne os produtos da casa e itens de parceiros, com a
possibilidade de incluir um almoco caipira, favorecendo a

permanéncia na propriedade e uma conexdao mais proxima com o
ambiente rural. ITAMONTE



Queijaria Capoeira Grande

INFORMAGCOES DA EXPERIENCIA

Duracgdo: 2h
Dias: todos os dias, mediante agendamento prévio
Reserva: necessario agendamento prévio

O QUE A EXPERIENCIA OFERECE

Visita a propriedade e a area externa da queijaria

e da sala de maturacao

Apresentacdo do manejo do rebanho e dos processos

de producdo por meio de videos e degustacdo de queijos e
produtos da regido

OBSERVAGCOES IMPORTANTES

A atividade é realizada em ambiente rural e estd sujeita a
variacdes em fungdo das condigdes climaticas e da dinamica
da propriedade, podendo haver alteracdes nos dias, hordrios
e funcionamento. Recomenda-se confirmar previamente
com o responsavel.

CONTATOS

Bairro Conquista dos Félix — Zona Rural, ltamonte/MG
(35) 99983-8579
@queijariacapoeiragrande


https://api.whatsapp.com/send/?phone=5535999838579
https://www.instagram.com/queijariacapoeiragrande
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Queijaria Morro Grande

A Queijaria Morro Grande esta localizada na zona rural de Itamonte,
em um cendrio marcado pela presenca do morro que da nome a
propriedade e reforga sua identidade. O empreendimento é
conduzido pelo casal Luciane e Jodo Carlos, que, com a ajuda do filho
Jodo Antdnio, mantém uma producdo artesanal baseada no
envolvimento direto da familia em todas as etapas. Com fabricacdo
propria e uso de leite da propriedade, o trabalho retune
conhecimento construido ao longo do tempo e aprimoramento
continuo dos processos, resultando em produtos que expressam o
territdrio e a cultura alimentar local.

A experiéncia é conduzida por Luciane, que apresenta a propriedade
e compartilha o cotidiano da produgao, permitindo ao visitante
conhecer a area de ordenha e os animais. O contato com o ambiente
rural revela os cuidados envolvidos no manejo e na elaboragao dos
produtos, incluindo o queijo autoral produzido com limao Taiti
colhido na prépria propriedade, que expressa de forma singular a
relacdo com o territério.

Ao final, a degustacdo reldne os queijos da casa e quitutes da regido,

valorizando os sabores da propriedade e fortalecendo a conexao
com o ambiente rural. ITAMONTE



Queijaria Morro Grande

INFORMAGCOES DA EXPERIENCIA

Duracgdo: 1h
Dias: todos os dias, mediante agendamento prévio.
Reserva: necessario agendamento prévio

O QUE A EXPERIENCIA OFERECE

Contato com o ambiente rural

Observacdo da rotina produtiva

Degustacao de queijos artesanais e produtos da propriedade
Interacdo com os espacos e elementos do cotidiano da fazenda

OBSERVACOES IMPORTANTES

A atividade é realizada em ambiente rural e esta sujeita
a variagdes em fungao das condic¢des climaticas e da
dindmica da propriedade, podendo haver alteragdes
nos dias, horarios e funcionamento. Recomenda-se
confirmar previamente com o responsavel.

CONTATOS

Estrada do Morro Grande, S/N
[tamonte/MG
(35) 99926-1442
@queijariamorrogrande


https://api.whatsapp.com/send/?phone=5535999261442
https://www.instagram.com/queijariamorrogrande
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Queijaria Velho Pitta

A Velho Pitta é conduzida por Gustavo Pitta e Bianca Lamenha, que
transformaram histdria, paixao e tradicdo em queijo artesanal.
Inspirado nos sonhos de familia e no amor pela vida no campo, e aos
animais, o empreendimento nasceu do sonho de produzir queijos da
regido e autorais com identidade prépria, utilizando leite de
producdo propria e rigoroso cuidado em cada etapa.

O trabalho une evolucgdo técnica, dedicacdo ao rebanho,
sensibilidade artesanal e certificacGes resultando em produtos
seguros e portfélio diversificado que valoriza os sabores da
Mantiqueira e amplia experiéncias gastronémicas marcadas por
autenticidade e emocao. E foi entre as montanhas, o leite, os queijos
e as pessoas dessa terra que Gustavo e Bianca se tornaram, hoje,
mineiros de coragao.

A vivéncia acontece na prépria propriedade, em um ambiente
preparado para receber e valorizar cada etapa da experiéncia. A
conducgdo aproxima o visitante da histéria do empreendimento, do
manejo dos animais e dos fundamentos do processo produtivo e
amplia a compreensdo do trabalho desenvolvido.

Ao final, a degustacdo apresenta os queijos da casa, podendo incluir
formatos com degustacdes guiadas, café da manha ou brunch com
produtos regionais, ampliando a permanéncia e fortalecendo a
conexao do visitante com o territorio

ITAMONTE




Queijaria Velho Pitta

INFORMAGCOES DA EXPERIENCIA

Duracdo: 1 a 2h
Dias: todos os dias, mediante agendamento prévio.
Reserva: necessario agendamento prévio

O QUE A EXPERIENCIA OFERECE

Apresentacdo da historia do empreendimento
Contato com o ambiente rural

Compreensao dos processos produtivos
Degustagao guiada de queijos artesanais e
possibilidade de formatos complementares como
café da manha e brunch

OBSERVACOES IMPORTANTES

A atividade é realizada em ambiente rural e esta sujeita
a variagdes em fungao das condic¢des climaticas e da
dindmica da propriedade, podendo haver altera¢des
nos dias, horarios e funcionamento. Recomenda-se
confirmar previamente com o responsavel.

CONTATOS

Sitio Velho Pitta — Estrada do Monteiro S/N
Monteiro — Zona Rural - ltamonte/MG

(35) 99811-2239

@velhopitta


https://api.whatsapp.com/send/?phone=5535998112239
https://www.instagram.com/velhopitta
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Queijaria Almeida Guimaraes

A experiéncia convida o visitante a acompanhar de perto a rotina de
uma producdo de queijos Mantiqueira de Minas, conduzida pelo
casal Adriana Almeida e Luiz Antonio Guimaraes, conhecido como
“Tuca”. A propriedade apresenta a vivéncia “A vida como ela é”, que
propde uma imersdo na realidade da fazenda, onde o visitante passa
a integrar a rotina da producdo, acompanhando os

processos conforme acontecem, em sintonia com o ritmo

da propriedade.

A queijaria possui um portfdlio de queijos Mantiqueira de Minas,
gue explora diferentes tempos de maturacao e técnicas, incluindo
receitas autorais.

Ao longo do percurso, o visitante participa das etapas que vao da
ordenha a maturacdo, compreendendo o caminho do leite até o
gueijo em um processo conduzido com originalidade. A experiéncia
se encerra no empodrio da propriedade, onde acontece a degustacao
dos produtos, e onde o visitante tem a oportunidade de conhecer
itens regionais selecionados por meio de uma curadoria cuidadosa,

que valoriza produtores e produtos representativos do territorio,
ampliando a conexdo com a regiao. ITANHANDU



Queijaria Almeida Guimaraes

INFORMAGCOES DA EXPERIENCIA

Duracgdo: 2h
Dias: Segunda a sabado
Reserva: necessario agendamento prévio

O QUE A EXPERIENCIA OFERECE

Vivéncia na ordenha

Acompanhamento do processo produtivo
Explicagdo técnica e narrativa

Degustacdo de queijos e

Visita ao empdrio com produtos regionais

OBSERVAGCOES IMPORTANTES

A atividade é realizada em ambiente rural e

estd sujeita a variacdes em funcdo das condigdes
climaticas e da dindmica da propriedade, podendo haver
alteracdes nos dias, hordrios e funcionamento.
Recomenda-se confirmar previamente com o responsavel.

CONTATOS

Rod. dos Bandeirantes, Itanhandu/MG
(35) 99139-1293
@queijosalmeidaguimaraes


https://api.whatsapp.com/send/?phone=5535991391293
https://www.instagram.com/queijosalmeidaguimaraes
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Queijaria Cinquenta

A experiéncia convida o visitante a conhecer de perto a producao
artesanal de queijos desenvolvida por Lucileide e Leandro, casal que
transformou a vida na Serra da Mantiqueira em um projeto dedicado
ao leite e ao queijo. Inserida no bairro rural que dd nome a marca, a
propriedade carrega forte identidade territorial e aposta em um
modelo colaborativo, utilizando leite de produtores locais.

A queijaria desenvolve um portfélio de queijos finos e maturados,
com destaque para criagdes autorais que combinam técnicas
francesas e tradicdo mineira, resultando em produtos que refletem a
qualidade da matéria-prima, o cuidado no processo produtivo e a
identidade gastrondmica da Mantiqueira

Ao longo da experiéncia o visitante entende as etapas de produgao
gue transformam o leite em queijo e desce até a “cave” de
maturacao, caverna onde os queijos descansam e desenvolvem suas
caracteristicas ao longo do tempo. A experiéncia se encerra com a
degustacao dos produtos, com opcao de café colonial com sabores
da regido, além da possibilidade de permanéncia no espaco e
vivéncia do ambiente rural. A propriedade conta com hospedagem,
permitindo uma experiéncia mais completa e imersiva na

Mantiqueira. ITANHANDU



Queijaria Cinquenta

INFORMAGCOES DA EXPERIENCIA

Duracgdo: 2h
Dias: segunda a sdbado mediante agendamento prévio
Reserva: necessario agendamento prévio

O QUE A EXPERIENCIA OFERECE

Visita a queijaria e a caverna de maturacao
Apresentacdo do processo produtivo
Degustacao de queijos e opcao de café colonial

OBSERVAGCOES IMPORTANTES

A atividade é realizada em ambiente rural e estd sujeita

a variacdes em funcao das condicdes climaticas,

das condicOes de acesso e da dindmica da propriedade,
podendo haver alteragbes nos dias, hordrios e funcionamento.
Recomenda-se confirmar previamente com o responsavel.

CONTATOS

Estrada do Matadouro, SN - Bairro Cinquenta
Zona Rural, Itanhandu (MG)

(35) 99868-0730

@queijaria50


https://api.whatsapp.com/send/?phone=5535998680730
https://www.instagram.com/queijaria50
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Fazenda Bom Sucesso

Na Fazenda Bom Sucesso, o visitante é convidado a conhecer de
perto a producdo artesanal de queijos conduzida por Eduardo e
Marisol, em uma propriedade centendria marcada pela tradicdo e
pela continuidade familiar.

Com sede histdrica datada de 1912, a fazenda preserva elementos
arquitetonicos originais que reforcam sua identidade e criam um
ambiente que conecta passado e presente. A producdo é realizada
com leite préprio e resulta em um portfélio com produtos
diversificados, entre queijos manteiga e doces, que expressam
técnica e escala produtiva.

O visitante percorre diferentes espacos da propriedade, incluindo a
area de criagdo das vacas, a ordenha, a creche dos bezerros,
entendendo o caminho do leite até o produto final.

A experiéncia se encerra na casa histdrica, onde acontece a
degustacao guiada dos produtos, com apresentacdo das
caracteristicas e possibilidades de harmonizagdo. A vivéncia pode ser
ampliada pela integracao com vinhos, azeites e produtos da Serra

dos Noronhas, fortalecendo a conexdao com os sabores da
Mantiqueira. ITANHANDU



Fazenda Bom Sucesso

INFORMAGCOES DA EXPERIENCIA

Duracgdo: 2h
Dias: todos os dias, mediante agendamento prévio.
Reserva: necessario agendamento prévio

O QUE A EXPERIENCIA OFERECE

Visita guiada a fazenda
Contato com o sistema produtivo
Visita as areas de criacdo, ordenha e degustacao de queijos

OBSERVAGCOES IMPORTANTES

A atividade é realizada em ambiente rural e estd sujeita
a variacdes em funcdo das condicdes climaticas e da
dinamica da propriedade, podendo haver alteracdes
nos dias, horarios e funcionamento. Recomenda-se
confirmar previamente com o responsavel.

CONTATOS

Estrada do Bom Sucesso, 1912

Zona Rural, ltanhandu/MG
(35) 99757-5151
@fazenda_bomsucesso


https://api.whatsapp.com/send/?phone=5535997575151
https://www.instagram.com/fazenda_bomsucesso
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Fazenda Pérola da Serra

A experiéncia na Queijaria Pérola da Serra convida o visitante a
vivenciar a rotina de uma fazenda produtora de queijos e derivados
de leite de bufala, conduzida pela familia do senhor Carlos, patriarca
gue, ao lado da esposa, filhos e noras, dedica-se diariamente ao
cuidado com o rebanho e a producao.

Esse envolvimento familiar imprime ao espaco um ambiente
acolhedor, charmoso e estruturado, onde o cuidado com os detalhes
também se reflete na forma como os visitantes sdo recebidos.

Durante a visita, é possivel conhecer o manejo do rebanho,
acompanhar as etapas da producdo e acessar a cave de maturagao
instalada em um antigo silo da propriedade. Ao longo do percurso,
os visitantes também tém a oportunidade de interagir com o bufalo
Afonso, que se tornou o mascote da fazenda.

A experiéncia se encerra na Casa da Bufala, espago gastron6mico da
propriedade, onde acontece a degustacao guiada dos produtos,
revelando as caracteristicas e possibilidades do leite de bufala, além
da oportunidade de permanéncia no ambiente, com acesso ao

emporio e restaurante. ITANHANDU



Fazenda Pérola da Serra

INFORMAGCOES DA EXPERIENCIA

Duracgdo: 1h30

Dias: quinta e sexta as 10h e 14h, sdbado e feriados as
10h, 11h e 15h e domingo as 10h e 11h

Reserva: necessario agendamento prévio

O QUE A EXPERIENCIA OFERECE

Visita guiada a propriedade

Contato com o rebanho de bufalas
Apresentacdo do processo produtivo
Visita a cave de maturagao

Degustacao guiada de queijos e derivados

OBSERVACOES IMPORTANTES

A atividade é realizada em ambiente rural e esta sujeita
a variagdes em fungao das condic¢des climaticas e da
dindmica da propriedade, podendo haver altera¢des
nos dias, horarios e funcionamento. Recomenda-se
confirmar previamente com o responsavel.

CONTATOS

Estrada do Jardim S/N
Jardim, Itanhandu /MG
(35) 99728-9339
@peroladaserrabufala
www.peroladaserrabufala.com.br


https://api.whatsapp.com/send/?phone=5535997289339
https://www.instagram.com/peroladaserrabufala/
https://www.peroladaserrabufala.com.br/
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Fazenda Palmital

A histdria da Fazenda Palmital tem origem em 1945, com o
casamento de Jairo e Lita, que estruturaram as bases do
empreendimento familiar. A propriedade se destacou pelo
pioneirismo na producdo leiteira, especialmente com a implantacdo
da ordenha mecanica na década de 1970.

Esse legado permanece na conducdo atual, sob responsabilidade de
Jairo Junior e sua esposa Ana Lucia, com participac¢do dos filhos
Luciana e Felipe a frente da queijaria. Reativada pela nova geracao, a
gueijaria preserva elementos da estrutura original e incorpora
técnicas atuais, combinando tradicdo e inovagao, com leite préprio e
controle rigoroso de qualidade.

A experiéncia aproxima o visitante da rotina da fazenda e dos
espacos de producdo, como a area de ordenha e a queijaria. A
conducao valoriza o legado da familia e a continuidade do trabalho
ao longo das geragdes. O percurso inclui o museu da propriedade e a
visita a area de ordenha, onde estd a primeira ordenhadeira
mecanica da regido. Ao final, em um charmoso espaco preparado
para receber os visitantes, a degustacdo relne queijos, manteiga,

doces, geleias e bolos produzidos na fazenda.
PASSA QUATRO



Fazenda Palmital

INFORMAGCOES DA EXPERIENCIA

Duracgdo: 2h
Dias: aos sdabados, mediante agendamento prévio.
Reserva: necessario agendamento prévio

O QUE A EXPERIENCIA OFERECE

Apresentac¢do da histéria da familia

Visita ao museu da propriedade

Contato com a drea de ordenha
Apresentacdo do processo produtivo
Degustacdo de queijos e produtos da fazenda

OBSERVACOES IMPORTANTES

A atividade é realizada em ambiente rural e esta sujeita
a variagdes em fungao das condic¢des climaticas e da
dindmica da propriedade, podendo haver altera¢des
nos dias, horarios e funcionamento. Recomenda-se
confirmar previamente com o responsavel.

CONTATOS

Fazenda Palmital, S/N

Passa Quatro/MG
(35) 99115-2200 / (35) 99108-4286
@fazendapalmitalp4


https://api.whatsapp.com/send/?phone=553599115200
https://api.whatsapp.com/send/?phone=5535991084286
https://www.instagram.com/fazendapalmitalp4

Queijo (W)

Mantiqueira
de Minas

Queijaria Spaniol

A partir da trajetéria de Valdir Spaniol, profissional com ampla
experiéncia no setor lacteo, que escolheu Passa Quatro para
desenvolver uma producdo autoral conectada a Mantiqueira, nasce a
Queijaria Spaniol. Esse percurso se traduz em uma producdo que
combina conhecimento técnico e olhar autoral, resultando em
gueijos com identidade prépria.

O portfdlio reune diferentes perfis sensoriais e revela um trabalho
que valoriza a conexao com o territério da Mantiqueira.

A experiéncia é realizada em parceria com o Lucas Defumados,
empreendimento local especializado na produc¢ao de charcutaria
artesanal, que oferece a estrutura para a recepgao.

Nesse ambiente, o visitante tem acesso a histéria dos produtores e
aos fundamentos que orientam o desenvolvimento dos queijos e
embutidos, compreendendo suas caracteristicas e processos
produtivos.

A proposta se completa com a degustagdo guiada, que apresenta os

gueijos e a charcutaria, criando combinac¢des que destacam sabores,
texturas e a integracdo entre as producdes. PASSA QUATRO



Queijaria Spaniol

INFORMAGCOES DA EXPERIENCIA

Duracgdo: 2h
Dias: finais de semana e feriados, mediante agendamento prévio.
Reserva: necessario agendamento prévio

O QUE A EXPERIENCIA OFERECE

Apresentacdo da trajetdria dos produtores

Introducdo aos processos produtivos por meio de

narrativa e recursos audiovisuais

Degustacdo guiada de queijos autorais e charcutaria artesanal

OBSERVACOES IMPORTANTES

A atividade é realizada em ambiente rural e esta sujeita
a variagdes em fungao das condic¢des climaticas e da
dindmica da propriedade, podendo haver altera¢des
nos dias, horarios e funcionamento. Recomenda-se
confirmar previamente com o responsavel.

CONTATOS

Passa Quatro/MG
(35) 99981-2200
@queijariaspaniol


https://api.whatsapp.com/send/?phone=5535999812200
https://www.instagram.com/queijariaspaniol

Queijo (W)

Mantiqueira
de Minas

Queijaria Piemonte

Com a proposta de vida voltada ao campo, a Queijaria Piemonte
nasce do projeto de Décio Piemonte, que escolheu o Sul de Minas
para desenvolver sua producao artesanal de queijos.

Em uma propriedade que integra natureza, producao e valorizacao
do territdrio, os queijos sdo elaborados em pequena escala, com
leite do préprio rebanho, o que possibilita o controle da matéria-
prima e a identidade do produto. A atividade se conecta a uma
proposta que valoriza praticas sustentdveis e o equilibrio entre
producdo e ambiente.

A experiéncia permite explorar diferentes espacos da propriedade,
com contato com os animais, o curral, o pomar e a horta. A
propriedade estd localizada em area de altitude e oferece uma vista
gue se abre para diferentes picos e formacdes rochosas da Serra da
Mantiqueira, compondo um cendrio de contemplacdo.

Ao final, a degustacdo apresenta os produtos da casa, com
possibilidade de harmonizagdo com cafés, vinhos, cervejas e doces
da regido. A propriedade dispde de chalés para hospedagem, o que

possibilita ao visitante prolongar a experiéncia no espaco. POUSO ALTO



Queijaria Piemonte

INFORMAGCOES DA EXPERIENCIA

Duracgdo: 2h
Dias: todos os dias, mediante agendamento prévio.
Reserva: necessario agendamento prévio

O QUE A EXPERIENCIA OFERECE

Vivéncia rural com contato com animais

Visita ao curral, pomar e horta

Apresentacdo da producdo artesanal de queijos
Degustacao dos produtos da casa, com opc¢ao de
harmonizagdo com itens regionais

OBSERVACOES IMPORTANTES

A atividade é realizada em ambiente rural e esta sujeita
a variagdes em fungao das condic¢des climaticas e da
dindmica da propriedade, podendo haver altera¢des
nos dias, horarios e funcionamento. Recomenda-se
confirmar previamente com o responsavel.

CONTATOS

Bairro Ribeirdo
Zona rural, Pouso Alto/MG
(35) 99728-8475
@queijariapiemonte
WwWw.queijariapiemonte.com.br



https://api.whatsapp.com/send/?phone=5535997288475
https://www.instagram.com/queijariapiemonte
https://queijariapiemonte.com.br/

Queijo (W)

Mantiqueira
de Minas

Queijaria Mancilha & Vilela

A experiéncia na Queijaria Mancilha & Vilela acontece em uma
propriedade rural familiar, préxima ao centro de Pouso Alto, e é
conduzida pelo casal Rafaela e Eduardo, que acompanha de perto
cada etapa da producdo. O leite é ordenhado no curral, localizado
em frente a queijaria, e segue para a fabricacdo, estabelecendo uma
relacdo direta entre origem e transformacdo. Esse fluxo produtivo
permite compreender como o manejo do rebanho e a conducdo dos
processos influenciam o resultado final, conectando o visitante ao
modo de producdo caracteristico da Mantiqueira.

O ambiente produtivo se apresenta de forma integrada, permitindo
observar a ordenha, reconhecer os cuidados com os animais e
compreender as etapas que estruturam a produgao. A proximidade
entre os espacos favorece a leitura do processo, com visualizacao da
gueijaria e da sala de maturagdo, onde se definem as caracteristicas
dos queijos.

Ao final, a experiéncia pode incluir a degustacao dos queijos da casa,
com a opgao de complementacdo por meio de uma degustacao
guiada harmonizada com vinhos Famiglia Maioli, produzidos em

Pouso Alto, além de geleias e mel da regido.
POUSO ALTO



Queijaria Mancilha & Vilela

INFORMAGCOES DA EXPERIENCIA

Duracgdo: 2h
Dias: aos sdabados, mediante agendamento prévio.
Reserva: necessario agendamento prévio

O QUE A EXPERIENCIA OFERECE

Visita ao curral e a ordenha

Apresentacdo do manejo do rebanho

Visualizacdo externa da queijaria e da sala de maturacao
Degustacao dos produtos da casa.

A experiéncia pode ser complementada com a harmonizagao
de vinhos Famiglia Maioli, produzidos em Pouso Alto.

OBSERVACOES IMPORTANTES

A atividade é realizada em ambiente rural e esta sujeita
a variagdes em fungao das condic¢des climaticas e da
dindmica da propriedade, podendo haver altera¢des
nos dias, horarios e funcionamento. Recomenda-se
confirmar previamente com o responsavel.

CONTATOS

Bairro Florentino

Zona Rural, Pouso Alto (MG)
(35)99885-6393
@queijariamancilhavilela


https://api.whatsapp.com/send/?phone=5535998856393
https://www.instagram.com/queijariamancilhavilela

Queijo (W)

Mantiqueira
de Minas

Emporio Massa Fina

O Empodrio Massa Fina se consolida como um espaco que conecta
producdo artesanal e experiéncia gastronémica a partir de uma
trajetoéria familiar iniciada em 1986. Localizado no bairro Capivari,
em Pouso Alto, o empreendimento é conduzido por Pamela, que da
continuidade ao trabalho do pai, Sr. Carlos, integrando o laticinio da
familia a um ambiente de cafeteria e empdrio.

A proposta retine queijos de producdo prépria e uma selecdo de
produtos regionais, compondo um espago que traduz a cultura
alimentar local e reforga a relagao entre origem, qualidade e
identidade territorial.

A experiéncia Massa Fina se estrutura a partir de uma degustacao
guiada dos queijos de fabricacdo prépria, conduzida de forma a
apresentar caracteristicas, diferencas e possibilidades de consumo.
Essa degustacao é harmonizada com produtos da regido, como cafés
especiais, vinhos, doces, geleias e mel, compondo combinacdes que
ampliam a percepc¢ao dos sabores. As harmoniza¢des podem variar
conforme a disponibilidade e a proposta de cada dia, tornando a
experiéncia dinamica e alinhada ao que o territério oferece em cada

estacao.
POUSO ALTO



Emporio Massa Fina

INFORMAGCOES DA EXPERIENCIA

Duracgdo: 1h
Dias: aos sdabados, mediante agendamento prévio
Reserva: necessario agendamento prévio

O QUE A EXPERIENCIA OFERECE

Histdria sobre a trajetdria da queijaria Massa Fina
Degustacdo guiada de produtos do empdrio, com destaque
para os queijos de producdo prdpria

Harmonizacdao com cafés especiais, doces, geléias e

itens regionais

OBSERVAGCOES IMPORTANTES

A atividade é realizada em ambiente rural e estd sujeita

a variacdes em funcao das condicdes climaticas,

das condicOes de acesso e da dindmica da propriedade,
podendo haver alteragbes nos dias, hordrios e funcionamento.
Recomenda-se confirmar previamente com o responsavel.

CONTATOS

Rua Dario Passos, 333 — Santana do Capivari
Pouso Alto (MG)

(35) 99198-2072

@emporiomassafina


https://api.whatsapp.com/send/?phone=5535991982072
https://www.instagram.com/emporiomassafina

Queijo (W)

Mantiqueira
de Minas

Rancho Maranata

No Rancho Maranata, a experiéncia acontece em uma propriedade
localizada na zona rural de Virginia, onde tradicdo familiar e técnica
se encontram na producdo de queijos artesanais.

A frente do empreendimento, Henrique Lamim conduz, juntamente
com sua esposa Paula, um trabalho que resgata as origens da familia
e transforma esse legado em um projeto de vida. A producdo utiliza
leite préprio e se dedica a maturacdo prolongada, com pecas que
passam por diferentes tempos de cura e revelam a influéncia do
tempo, do ambiente e das escolhas produtivas na construcdo de
cada queijo.

A visita a propriedade permite conhecer o manejo do rebanho, as
etapas dos processos produtivos e o papel da maturacdo na
definicdo de textura, aroma e sabor.

A experiéncia inclui momentos de aproximacdo com o fazer
artesanal, além da observacdo dos espacos produtivos, como a
gueijaria e a sala de maturacdo. Ao final, a degustacdo conduz o
visitante pelos diferentes perfis dos queijos da casa, podendo ser

harmonizada com café especial produzido na regido e com doce de VlRGiNlA
leite de fabricagdo propria.



Rancho Maranata

INFORMAGCOES DA EXPERIENCIA

Duracgdo: 2h
Dias: todos os dias, das 9 as 15h, mediante agendamento prévio.
Reserva: necessario agendamento prévio

O QUE A EXPERIENCIA OFERECE

Contato com o manejo do rebanho

Apresentacdo do processo de producdo e maturacao dos queijos
Degustacao dos produtos da casa com opgao

de harmonizagdao com café especial

OBSERVACOES IMPORTANTES

A atividade é realizada em ambiente rural e esta sujeita
a variagdes em fungao das condic¢des climaticas e da
dindmica da propriedade, podendo haver altera¢des
nos dias, horarios e funcionamento. Recomenda-se
confirmar previamente com o responsavel.

CONTATOS

Estrada da Estiva, Km 4 — Virginia/MG
(35) 99809-2807 / (35) 99942-2404
@rancho_maranata

www.ranchomaranata.com.br



https://api.whatsapp.com/send/?phone=5535998092807
https://api.whatsapp.com/send/?phone=5535999422404
https://www.instagram.com/rancho_maranata
https://www.ranchomaranata.com.br/
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