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Pimenta Verde
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Produto

Queijo Witmarsum Colonial Natural
Queijo Witmarsum Colonial Pimenta Verde
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Indicagao de Procedéncia
Registrada no INPI

Localizada na Bacia Leiteira dos Campos Gerais, a Colonia
Witmarsum tem na producao de queijos finos - feitos pela
cooperativa de mesmo nome - um dos seus grandes
diferenciais. Com caracteristicas proéprias, os queijos sao a
marca da regiao, pois carregam consigo a qualidade e o
“carinho” com que o leite é produzido em processos que
valorizam o sabor e a tradicao.
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Os alemaes de origem menonita aportaram no municipio de
Palmeira em 1951, quando fundaram a Colénia Witmarsum. Um ano
mais tarde, fundaram a Cooperativa Witmarsum, que hoje trabalha
com producao de nutricao animal, comercializacao e

)

beneficiamento de leite.

A unidade de laticinios da cooperativa foi criada em 1961, com foco
na producao de queijos, nata, manteiga e comercializacao de leite
in natura. No inicio dos anos 2000, optaram por produzir apenas
queijos finos e comercializar o leite in natura. Gradativamente os
queijos comec¢aram a ganhar reconhecimento, nao so6 pelas receitas
de inspiracao europeia, mas principalmente pela qualidade dos

produtos.




Com receitas autorais — os queijos

Witmarsum Colonial Natural e
Witmarsum Colonial

Pimenta Verde, tem caracteristicas
exclusivas de sabor, textura e aroma.

Originario do leite das racas Holandesa,
Jersey e Pardo Suico, € um queijo de
casca lavada, com que possui uma
coloracdao amarela intensa e pontos
avermelhados pelo tratamento com
urucum, de massa fechada e semimole
com coloragao amarela clara, podendo
apresentar pequenas olhaduras

mecanicas (furinhos) e € muito saboroso.

AO MES SAO
PRODUZIDAS
ARTESANALMENTE



Em 2024, o Queijo Witmarsum Colonial em

sua versao Natural, ganhou medalha de

ouro no lll Mundial do Queijo do Brasil.
Todo esse reconhecimento, é possivel,
principalmente, porque hoje ha um

programa de qualidade do leite recebido

e beneficiado pela cooperativa que
garante o diferencial do produto.

Aplicado desde 1983, o PWQL (Programa

Witmarsum para a Qualidade do Leite),
procura obter a saudabilidade maxima
do leite. Para atingir este patamar, ha
um monitoramento constante dos
parametros pré-estabelecidos de
controle (como contagem de células
somaticas e bacterioldgicas) e de
procedimentos operacionais, em

cada propriedade fornecedora de

leite para a cooperativa. Em

Curitiba, os queijos sao
frequentemente recomendados

em jornais especializados e feiras
gourmet, pelos sabores

diferenciados e um histérico

especial de producao que alia a
tradicao e a qualidade, regadas

ao padrao de producao

baseada na agricultura

familiar e no cooperativismo.

Clique para ver o video

A combinacdo de métodos
artesanais e um rigoroso padrao
de qualidade é, sem duvida, o
grande diferencial dos queijos
produzidos pela Cooperativa
Witmarsum, porque fazer queijo
é 50% arte e 50% trabalho!

Cooperativa Agroindustrial
Witmarsum LTDA
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(& comunicacao@witmarsum.coop.br
@ www.witmarsum.coop.br


https://m.youtube.com/watch?v=Iht2tEA_NR0&list=PLxPMBnHO9HIScyrbsMq4qMzkgqHJedhfh&index=2



