
Produzimos os melhores queijos
do Brasil e do Mundo



Queijos com Sabor da Mantiqueira
com cultura do Barroco Mineiro



330 km de São Paulo
330 km de Belo Horizonte
310 km do Rio de Janeiro

Baependi

Cruzília

ONDE ESTAMOS
Av. José Francisco Alvarenga, nº 890
Parque Industrial São Francisco de Assis
Cruzília - MG
Serra da Mantiqueira



Queijos Exclusivos

Queijos para o dia-dia

Queijo Azul da Mantiqueira Paiolzinho
Queijo Capim Mantiqueira

Queijo Tipo Gouda Paiolzinho
Queijo Tipo Gruyere
Queijo Parmesão Capa Preta
Queijo Tipo Gorgonzola Paiolzinho

Queijo Parmesão Paiolzinho
Queijo Tipo Provolone Fresco Defumado
Queijo Minas Frescal
Queijo Mussarela
Queijo Fresco
Queijo Minas Padrão
Queijo Prato
Queijo Montanhês

Linha Premium

Linha Completa de Produtos



45
º C

O
NCURSO NACIO

N
A

L

45
º C

O
NCURSO NACIO

N
A

L

44
º C

O
NCURSO NACIO

N
A

L2019

43
º C

O
NCURSO NACIO

N
A

L2017

Prêmios

Internacionais

Nacionais
40

º C
O

NCURSO NACIO
N

A
L2013

41
º C

O
NCURSO NACIO

N
A

L2015



Queijos Premiados
AZUL DA MANTIQUEIRA

 Ouro na World Cheese Awards 2022/23 - O Oscar dos Queijos Mundial - que
aconteceu na Europa (País de Gales)

 Ouro na Expoqueijo Concurso Internacional de Araxá (final de 2021).

CAPIM MANTIQUEIRA
 Bronze na World Cheese Awards 2022/23 - O Oscar dos Queijos Mundial - que

aconteceu na Europa (País de Gales)
 Bronze na Expoqueijo Concurso Internacional de Araxá (final de 2021)
 Bronze em 2022 no Mundial do Queijo no Brasil 2022 (Concurso Internacional)

GORGONZOLA PAIOLZINHO
 Ouro no Minas Láctea - 45º Concurso Nacional de Produtos Lácteos 2022

PARMESÃO PAIOLZINHO
 Prata no Minas Láctea - 45º Concurso Nacional de Produtos Lácteos 2022

QUEIJO TIPO GOUDA PAIOLZINHO
 Ouro - Prêmio de Melhor Queijo Gouda do Brasil por 2 vezes (2017 e 2019)
 Bronze - 3º Melhor Queijo Gouda do Brasil por 2 vezes (2013 e 2015)



Queijo Azul da Mantiqueira
Em homenagem aos tropeiros que por
décadas puxaram em burradas a produção
da serra que chora para as terras mais
baixas, o Queijo Azul da Mantiqueira nasceu.

Inspirado em sua região de origem, esse
queijo especial combinou o sabor que segue
o padrão europeu com a tradição mineira
que passa de geração em geração. 

Concentrando em sua massa de textura
macia com 5,5% de gordura, seu processo de
produção é elaborado seguindo as técnicas
milenares da queijaria europeia. 

Combina com diversos pratos, podendo ser
utilizado com requeijão ou nata para molhos
ou pastas, ou puro, harmonizado com mel.

Queijo Exclusivo



Queijo Capim Mantiqueira
O nome Capim Mantiqueira vem justamente
do mistério do capim que cobre as
montanhas do Sul de Minas e que tem uma
bactéria especial em sua vegetação.

Foi justamente esta bactéria que atraiu os
Dinamarqueses para nossa região e que fez
dela um expoente na produção de queijos.

O capim tem a humildade de ser alimento
para os animais e ao mesmo tempo a tem a
força para enfrentar o clima e as dificuldades
das montanhas de Minas.

O Capim Mantiqueira é um queijo Parmesão
com receita exclusiva e extra maturado.

Queijo Exclusivo
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Queijo Tipo Gouda
O Queijo Tipo Gouda Paiolzinho é premiado,
foi eleito o melhor queijo Gouda do Brasil.

Com uma receita exclusiva que une a
tradição dinamarquesa com o gostinho de
Minas que todo mundo ama! Sua maturação
ocorre em torno de 35 dias, quando ganha
untuosidade e uma cremosidade própria,
porém firme, que derrete gradativamente na
boca. 

Esse é o famoso queijo “furadinho”, com as
clássicas olhaduras conhecidas dos
desenhos animados. Conhecido
popularmente como queijo suíço, é um
queijo adocicado e um dos tipos obrigatórios
em qualquer fondue de excelente qualidade.

Linha Premium



Queijo Tipo Gruyère
Nosso Queijo Tipo Gruyère tem sabor
marcante, onde cada pedaço parece reservar
uma nova surpresa ao paladar. 

Nascido na Suíça, esse é um queijo onde o
sabor acentua-se durante a maturação, que
pode levar até quatro meses.

Ideal para receitas, pode ser consumido in
natura, compondo uma tábua de queijos
especiais ou combinado a opções bem
adocicadas, como maçãs, uvas, cereja,
morango e até mesmo chocolate ao leite! 

O diferencial do Laticínios Paiolzinho nessa
receita é a cremosidade única e o gosto que
parece se espalhar a cada nova fatia: queijo
europeu com jeitinho mineiro.

Linha Premium



Queijo Parmesão Capa Preta
Pode parecer só uma diferença estética, mas
o Queijo Parmesão Capa Preta tem seus
próprios diferenciais.

A começar do detalhe que lhe dá nome, a
capa preta é uma resina alimentícia que
protege o queijo concentrando seus sabores,
aroma, textura e todas as qualidades de um
parmesão comum, além de acelerar a
maturação, que leva mais tempo, podendo
chegar até aos 9 meses. 

No paladar, a experiência é única: a
consistência firme casa com o sabor mais
acentuado e picante, permanecendo o
gostinho na língua mesmo depois que já foi
ingerido.

Linha Premium



Queijo Tipo Gorgonzola
Falou em queijo azul, um dos primeiros
pensados pelos brasileiros é esse daqui! 

O Queijo Tipo Gorgonzola Paiolzinho tem
teor de gordura de 5,5% no leite para ter sua
cremosidade mais acentuada.

Seus veios verde-azulados são o resultado
do fungo penicillium roqueforti, que além de
fornecerem o aroma único, precisa ser
manipulado em ambiente especial: é
produzido em uma unidade exclusiva do
Laticínios Paiolzinho, garantindo toda a
qualidade mineira que você já conhece da
nossa marca, com uma receita que segue os
padrões europeus de queijaria.

Embora seja excelente para receitas
quentes, também pode ser consumido in
natura, compondo uma tábua de queijos de
qualidade!
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Linha Premium



Queijo Parmesão
Com baixo teor de gordura, maturação de
seis meses e de acordo com a receita original
europeia, o Queijo Parmesão Paiolzinho traz
as melhores características desse tipo tão
apreciado pelos mineiros e todo o Brasil.

Além do sabor suavemente picante, a sua
textura, algo que oscila entre o cristalizado e
o granulado, dá uma experiência bastante
interessante na boca quando consumido in
natura, sendo servido em pedaços ou lascas.

Geralmente também é muito utilizado em
gratinados e assados em geral, além de que
é super tradicional vê-lo ralado sobre risotos
ou massas, como o espaguete.

Seu sabor inigualável é o resultado da
maturação que leva cerca de seis meses.
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Queijo para o dia-dia



Queijo para o dia-dia

Queijo Provolone Defumado
A intensidade do puro sabor do Queijo
Provolone Defumado Paiolzinho é o
resultado de um processo de defumação
natural que acentua o aroma e enaltece a
textura firme, fazendo desse queijo
inconfundível para os consumidores.

Depois de maturado, adquire sabor
levemente picante. É um dos preferidos para
porções e aperitivos em bares e
restaurantes, geralmente preparado à
milanesa, além de ser bastante feito como
chips. 

Sua consistência firme faz desse queijo
ótimo para ser consumido in natura (no
formato de rodelas), já em receitas quentes
costuma criar uma crostinha crocante, sendo
ideal para compor gratinados e outros
assados no forno.



Queijo para o dia-dia

Queijo Minas Frescal

O tradicional da clássica combinação com
goiabada, o Minas Frescal é delicado, com
alto teor de umidade e massa branca. Por
não ser maturado, possui consistência mole
e olhaduras irregulares. 

Para consumo in natura, o ideal é cortá-lo
como se fosse uma mini pizza. Sua umidade
também impacta ativamente na sua
duração: depois de aberto, deve ser mantido
sob refrigeração e consumido em no
máximo 5 dias. 

É uma delícia no pão ou puro mesmo,
acompanhado de um café recém-coado:
uma paixão de todos os mineiros!



Queijo para o dia-dia

Queijo Mussarela
O favorito das pizzas, queridinho no misto
quente, o primeiro escolhido na seção de
frios do supermercado, um sabor que une
gerações.

Nem é exagero listar tantos elogios assim ao
mussarela, um dos queijos mais vendidos do
Brasil! Nosso Queijo Mussarela Paiolzinho é
o ideal para receitas quentes ou àquelas que
vão ao forno: o gratinado que se forma é
uma experiência única, crocante por fora e
com aquele efeito puxa-puxa que a gente já
conhece super saboroso e cremoso.

Na produção deste queijo, a principal
característica é a filagem pela qual passa
durante a fabricação, um processo de
esticamento e junção da massa fermentada,
constituindo uma textura em que é possível
ver pequenos fiozinhos de queijo.



Queijo para o dia-dia

Queijo Fresco

Um dos nossos queijinhos favoritos do dia a
dia com uma receita tradicional que passa
de geração em geração! 

O Queijo Fresco Paiolzinho é comercializado
em uma versão de 3kg, essencial para as
famílias grandes, para utilizar em receitas ou
aproveitar sem moderação todo o sabor
dessa pura tradição mineira! 



Queijo para o dia-dia

Queijo Minas Padrão
O gostinho de Minas que você já conhece,
com a qualidade Paiolzinho que é nossa
marca registrada. 

Macio, com sabor suave e tipicamente
mineiro, o Minas Padrão Paiolzinho vai te
conquistar! Ideal para consumir no café da
manhã, puro ou com pão. 

Também é delicioso acompanhado de doces
caseiros, geleias e compotas. É o queijo mais
tradicional no preparo do típico pão de
queijo. 

Diferencia-se do Minas Frescal porque aqui
ele é maturado, adquirindo uma cor
amarelo-palha e casca fina, com consistência
macia.



Queijo para o dia-dia

Queijo Prato
Provavelmente depois do Mussarela, esse é
o segundo favorito da maioria dos
brasileiros. 

É untuoso, cremoso e sabor que se destaca
no misto quente. É uma delícia no café da
manhã e vai bem como aperitivo no happy
hour e em receitas quentes para a família.

Sua maturação gira em torno de 25 dias já
na embalagem, potencializando seu sabor
característico que todo mundo já conhece. É
caracterizado como um queijo de massa
semi cozida, amarelada e textura compacta,
porém de consistência macia.



Queijo para o dia-dia

Queijo Montanhês
O Montanhês nasceu da inspiração dos
mineiros nas montanhas históricas da Serra
da Mantiqueira. Esse queijo, produzido de
maneira semelhante ao Queijo Parmesão
diferencia-se pela maturação: a partir do
terceiro mês ele já pode ser comercializado. 

O tempo menor influencia na textura, que é
mais branda, no sabor, mais suave e até
mesmo no aroma, menos marcante. Isso faz
com que além de um excelente substituto, é
ideal também para quem não curte queijos
mais intensos, valorizando mais a textura
semidura de sua massa. 

Não é preciso retirar sua casca para servir,
pois ela é comestível. Pode ser servido em
tábuas de queijos e frios, mas seu sabor
torna-se ainda mais especial junto a algumas
frutas, como figo e uvas. Fica uma delícia
também ralado sobre massas!



Estamos na mídia

Somos
destaque no
g1 da Globo

ESTAMOS NA MÍDIA

Azul da Mantiqueira - Ouro também na ExpoQueijo -
Concurso Internacional de Araxá 2021



Estamos na mídia



Nossa Região
Estamos em uma região do Sul de Minas, com terroir e clima ideais para a

produção de queijos, um sítio onde existia um paiolzinho deu origem a
empresa e a marca que hoje são sinônimos de qualidade.



Empresa
Em 1997, na cidade de Cruzília/MG, nasce o Laticínios Paiolzinho, fruto do espírito

empreendedor do casal Paulo Sérgio e Darlene Nogueira. O amor e a experiência na
produção de alimentos já vinham de família. Paulo Roberto Nogueira, pai de Paulo

Sérgio trabalhou mais de 30 anos em uma multinacional de alimentos e serviu de apoio
e inspiração para que o Laticínios Paiolzinho se desenvolvesse, sempre buscando

qualidade, aprimoramento nos produtos e diversificação. O resultado disso é uma linha
de produtos completa e diversos prêmios em concursos nacionais.

 



www.paiolzinho.com.br

instagram.com/paiolzinho

facebook.com/laticiniospaiolzinho.mg


