LEVE O IRRESISTIVEL
SABOR DAS MONTANHAS
A SUA MESA.



Entre as paisagens pitorescas e a tranquilidade do interior, ha uma pequena
cidade encantadora chamada Bom Jardim de Minas, aninhada nas colinas
verdejantes do estado de Minas Gerais. La, uma historia de tradicao, familia e
qualidade é escrita desde 1957. Essa histéria é a da Laticinios Bom Jardim.

O fundador, Benevides, era filho de um imigrante portugués que chegou ao Brasil
em busca de novas oportunidades e sonhos. Nasceu em uma familia simples, mas
com uma determinacao incansavel. Em 1957, ele e sua esposa, Geraldina, comecaram
uma jornada que moldaria o futuro de sua familia e da comunidade. Benevides e
Geraldina tiveram trés filhos que, desde tenra idade, estiveram ao lado do pai,
aprendendo os segredos do negoécio e compartilhando da visao dos negocios da
familia.

No inicio, a empresa comprava queijos dos produtores rurais da regiao e os
revendia em Minas Gerais e no Rio de Janeiro. Mas Benevides tinha uma visao ousada.
Com a mente visionaria, ele construiu um pequeno laticinio, come¢ando a comprar
leite diretamente dos produtores rurais da regidao para produzir seu préprio queijo.
Foi um passo corajoso que trouxe consigo o sabor auténtico da tradicao.

Os negocios da fabrica de laticinos, que comecaram com Benevides, contaram
com seus filhos e, posteriormente, seus netos, com uma tradicao que passa de pai
para filho com a mesma paixao e dedicacao.

A primeira fabrica estava localizada no centro de Bom Jardim de Minas e, a
medida que a produc¢ao crescia, uma nova fabrica foi construida na Rua Liberdade,
639, onde ainda esta situada de 1983 até os dias de hoje.

Com os anos, a Laticinios Bom Jardim passou por inumeras transformacoes,
melhorias e ampliagoes. A producao diaria, que costumava ser de 10.000 litros no
passado, agora, durante o periodo de safra, pode chegar a incriveis 70.000 litros. O
leite & coletado na regiao, diretamente dos produtores rurais, com caminhoes da
propria empresa. Essa abordagem garante que a qualidade comece desde a
mateéria-prima, mantendo a tradicao de fornecer aos clientes produtos de alta
qualidade, como se fossem feitos com amor em casa.

A Laticinios Bom Jardim é mais do que uma empresa, € uma historia de familia
que perdura por geracoes. E uma histéria de dedicagdo, paixdo e amor pelo que
fazemos. Hoje, continuamos a compartilhar o sabor auténtico de Minas Gerais com
o mundo, mantendo viva a tradi¢cao que comeg¢ou em 1957. Como dizemos aqui, cada
queijo € uma histéria de amor, e estamos ansiosos para compartilhar essa historia
com Voceé.




Minas frescal

O Queijo Minas Frescal € um dos favoritos dos
brasileiros devido a sua leveza e sabor caracteristico.
Rico em calcio e vitaminas dos complexos A,BeD, é
uma opc¢ao saudavel, com baixas calorias e menos
gordura em comparagao com outros queijos. Sua
historia remonta a época da corrida do ouro em
Minas Gerais, com a adaptacao de uma antiga
receita portuguesa de queijo coalhado feito com
leite fresco, que logo se tornou um sucesso em todo
o pais. Este queijo saudavel e saboroso é produzido
com leite integral de alta qualidade, sem
conservantes, aromatizantes ou corantes, e é
mantido no refrigerador para garantir sua frescura,
sendo uma op¢ao saudavel e saborosa para todos os

, QU

€0 MINAS
fRESCRL

}
,f

paladares.

=
\ c|
, Queno M

_ QUEIO MINAS ,

PADRAO

MiWAS PADRAO

O Queijo Minas Padrao e feito
principalmente a partir de leite de vaca e é
conhecido por sua textura macia e cremosa
por ser um queijo curado, que o torna ideal
para consumo direto ou para uso em
diversas receitas culindrias. A textura
macia e suave do Queijo Minas Padrao, que
se dissolve na boca, apresenta uma casca
fina de cor amarelo-palha e uma massa
levemente amarelada. Uma das
caracteristicas distintivas do Queijo Minas
Padrao é seu sabor delicado e levemente
acido, € mais pronunciado em comparagao
com o Frescal, o que o torna uma escolha
popular em sanduiches, saladas e petiscos.



A origem do queijo mussarela remonta ao sul
da Italia, mais especificamente a regiao da
Campania, onde se acredita ter sido produzido
pela primeira vez no século XVI. Este queijo
recebe o nome da cidade de "Mozzarella," que
significa "cortar" em italiano, devido ao processo
de fabricagao, no qual a coalhada é cortada em
pedacos menores antes de ser moldada em sua
forma caracteristica. A mussarela é conhecida
por sua textura suave e elastica, bem como seu
sabor suave e ligeiramente adocicado. Ela é
amplamente utilizada em pratos de pizza e
massas, destacando-se por sua capacidade de
derreter de forma uniforme e criar aqueles fios
irresistiveis de queijo derretido que todos nos
adoramos. A mussarela & um ingrediente
fundamental na culinaria italiana e é apreciada
em todo o mundo por sua versatilidade e sabor
distintivo.
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A mussarela nozinho € uma variedade unica e
deliciosa de queijo mussarela. O que a torna
especialmente interessante s3o as pequenas
amarragoes cuidadosamente feitas ao redor de
por¢cées individuais durante o processo de
fabricacdao. Seus nos nao apenas conferem uma
aparéncia unica e charmosa ao queijo, mas também
permitem que ele se desdobre em pequenos
pedacos, tornando-o perfeito para compartilhar e
adicionar um toque artesanal a pratos de queijo e
aperitivos. A mussarela nozinho é apreciada nao
apenas por sua estética encantadora, mas também
por seu sabor suave e textura macia, tornando-auma
escolha popular entre os amantes de queijo em todo
o mundo.



O Queijo Parmesdao €& uma iguaria
mundialmente famosa e apreciada por seu
sabor rico e textura unica. Sua historia tem
raizes na cidade de Parma, na Italia, que lhe
emprestou o nome. O processo de fabricacdo é
tradicional e meticuloso, utilizando leite cru
de vaca cuidadosamente selecionado e coalho
para coagular o leite em coalhada. Apods a
salga, o queijo @ envelhecido por um periodo
minimo de 12 meses, resultando em uma
casca dura, interior granulado e um sabor
complexo e levemente adocicado, com notas
de nozes e frutas secas. O queijo parmesao €
amplamente utilizado na culinaria e
apreciado em todo o mundo, representando
um verdadeiro tesouro gastrondmico que
transcende geragdes.

O Provolone é originario de Verona,
Italia, e sua producao envolve diversos
passos meticulosos. Esse queijo,
conhecido por sua textura lisa e suave,
é uma opcao rica em proteinas e
muito utilizado na culinaria italiana. O
provolone € marcante com seu sabor
defumado e muito versatil, podendo
ser encontrado em aperitivos e pratos
como provoleta, pao de queijo, massas
e carnes.




O queijo prato, com seu sabor inconfundivel e
textura leve, € uma das variedades mais
apreciadas no Brasil, utilizado especialmente em
sanduiches, devido a sua massa semi-cozida e
lavada, que resulta em uma consisténcia macia
e um sabor suave. Sua historia remonta a década
de 1920, quando foi introduzido na regido sul de
Minas Gerais por imigrantes dinamarqueses. No
Brasil, a tecnologia de producao do queijo Prato
foi adaptada as condicoes locais, resultando em
diferengas de sabor e textura em comparagao
com os queijos de origem dinamarquesa.
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O Queijo Montanhés € uma alternativa de
sabor mais suave para os apreciadores de
queijos. Enquanto sua producao é semelhante a
do queijo originalmente italiano, ele surgiu no sul
de Minas Gerais, na majestosa Serra da
Mantiqueira, de onde deriva o seu nome. Este
, QUELIO M Ol queijo conquistou gradualmente o paladar dos

= : brasileiros, com um processo de maturacao mais
curto, de apenas 60 dias, em comparagao com o
queijo Parmesao, que pode levar de seis meses a
T, um ano para amadurecer completamente. O
MONTANHES * /8 Queijo Montanhés destaca-se pela sua textura
’ menos dura e aspera, facilitando o corte, e pelo
sabor levemente adocicado. Essas
caracteristicas o tornam uma escolha versatil na
culinaria, ideal para saladas, molhos, gratinados e
ralado. Além disso, ele harmoniza muito bem
com vinhos suaves e frutas, ampliando suas
possibilidades de apreciagao.




A manteiga desempenha um papel
fundamental na culinaria global e € um
dos alimentos mais versateis e amados
em todo o mundo, apreciada por sua
textura cremosa e sabor rico. Sua
producao envolve o processamento da
gordura do leite, separando-a do soro de
leite, e sua historia remonta a milhares de
anos. Seja em um paozinho ou na
culinaria, ela € um ingrediente essencial
na mesa de qualquer lar!




Rua Liberdade, 639 - Centro
Bom Jardim de Minas (MG) - 37310-000
(O (32) 3292-1250
laticiniosbomjardim.com.br



