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EDITORIAL

É de “embriagar” a trajetória do vinho
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A história dessa bebida milenar, que inclusive é considerada como alimento, é rica, linda e
extremamente surpreendente. As primeiras parreiras de uvas no Brasil foram plantadas

por Braz Cubas, fundador de Santos, na Capitania de São Vicente, em 1532
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esta edição, a equipe da Revista Campo&Cidade
quer fazer um “brinde” com seus leitores,
anunciantes, fontes, colaboradores e distri-

buidores em homenagem ao vinho, compartilhan-
do um pouco da história da bebida no mundo, no
Brasil e especialmente em municípios com tradição na
vitivinicultura localizados próximos a Itu/SP.

A título de curiosidade e esclarecimento ao lei-
tor sobre as diferenças entre viticultura, vinicultu-
ra e vitivinicultura, acredito que seja de extrema
relevância na abertura da abordagem desse impor-
tante assunto temático que gera renda, empregos
diretos e indiretos, além da projeção do nome de
importantes cidades brasileiras principalmente por
meio do turismo enológico.

Viticultura está relacionada ao estudo e à práti-
ca do plantio, manejo e colheita da uva para ser
consumida como de mesa, suco, passa ou vinho;
vinicultura é processo de transformação da uva em
vinho até o envasamento; e a vitivinicultura en-
globa ambas as atividades até o produto final para,
em seguida, chegar à taça de um bom apreciador.

Nas regiões paulistas de Jundiaí e São Roque
estão concentrados inúmeros vinicultores antigos,
muitos deles descendentes de italianos. Inclusive
foi em São Roque que nossa equipe encontrou, no
Bairro Canguera, uma vinícola especializada na
vinificação de vinho koscher, consumido pela co-
munidade judaica. É algo raro entre as vinícolas
no Brasil, pois para produzir esse tipo de vinho é
necessário rigor em termos de pureza no seu pre-
paro, sendo que requer o acompanhamento no pro-
cesso de produção feito por um rabino.

Outra raridade em termos de vinho, nossa equi-
pe encontrou em Jundiaí. A Adega Maziero é uma
das poucas vinícolas brasileiras a produzir vinho
canônico, utilizado na consagração em Celebra-
ções Eucarísticas. O produto foi batizado como
Vinho do Papa.

Em todo o Estado de São Paulo existe o proje-
to “Rotas do vinho de São Paulo”, implantado em
2024 - incluindo inclusive as duas cidades -, além
de eventos relacionados a essa atividade como a

famosa Festa do Vinho de Jundiaí e a Expo Vi-
nhos, realizadas no Parque da Uva.

Multiforme, essa bebida feita a partir da fer-
mentação da uva é encontrada na Bíblia em vários
momentos. No Novo Testamento, Jesus Cristo re-
aliza o seu primeiro milagre público ao transfor-
mar água em vinho durante as Bodas de Caná, nar-
rado no Evangelho de João, capítulo 2, versículos
de 1 a 12. Na Santa Ceia, Cristo instituiu o vinho
como elemento central na Eucaristia, simbolizan-
do Seu sangue e a Nova Aliança com Deus.

Você irá conhecer ainda sobre a produção de vi-
nho em várias outras regiões, do sul ao norte do Bra-
sil. Diga-se de passagem, produção de vinhos da
mais alta qualidade, alguns inclusive premiados.

Essa edição que está em suas mãos foi pautada
em razão do fato de agora  Itu também estar inserida
no contexto da produção de vinho. Olinto
Rodrigues de Arruda, proprietário da Fazenda Li-
moeiro da Concórdia, e Rafael Vettori, da Fazen-
da Mariana, ambas localizadas no Bairro Pedre-
gulho, são dois arrojados empreendedores que es-
tão investindo forte no setor da vitivinicultura.
Embora a vinificação ocorra fora, o plantio da uva
é feito em Itu nas respectivas propriedades.

Você irá saber também onde encontrar um vinho
de qualidade em Itu para festejar bons momentos
com seus familiares e amigos e brindar a vida.

Que o vinho alegre sempre os corações dos nos-
sos leitores!

João José “Tucano” da Silva

Editor responsávelÍNDICE
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Latada, sistema de condução de vinhas
característico da Madeira. Trata-se de uma

técnica tradicional, considerada um “engenho
madeirense”, que permite o cultivo da videira
nos terrenos acidentados e em socalcos da
ilha. Balseira é a vinha enlaçada em uma
árvore com ramagem ampla, orientando a

videira ao longo do seu tronco e ramos

s europeus fizeram chegar os vinhedos a
todo o lado, mesmo àqueles onde a cultura
teria dificuldades em se adaptar, como foi

o caso de Cabo Verde. Mas, nas ilhas da  Madei-
ra, Açores e Canárias, a qualidade e a fama do
vinho ali produzido fizeram com que o produto
assumisse uma destacada dimensão comercial.
No século 15, o vinho produzido na Madeira já
competia com o trigo e o açúcar, assumindo re-
levo na economia local e chegando a ter impor-
tância como um meio de troca no mercado ex-
terno. “Os trigais e canaviais deram lugar às lata-
das e balseiras e a vinha tornou-se na cultura quase
exclusiva”, projetando o vinho para o primeiro lugar
nas atividades econômicas da ilha. Essa posição
foi mantida por mais de três séculos, nos asse-
gura o historiador Alberto Vieira (1956 - 2019),
estudioso do assunto e coautor de uma enciclo-
pédia do vinho português em sete volumes.

Na América portuguesa, as primeiras videi-
ras vieram com a expedição colonizadora de
Martim Afonso de Souza, em 1532. Brás Cubas,
o fundador da cidade de Santos, teria sido o pri-
meiro a cultivar a vinha em nossas terras. No

Raízes da
vitivinicultura

brasileira
Brás-Cubas, o primeiro

viticultor paulista

entanto, são poucas as referências à produção
de vinho naquele período. Gabriel Soares de Souza
(1540 – 1591), agricultor e empresário português,
registrou no Tratado Descritivo do Brasil que ele
escreveu em 1597: “...e os moradores da vila de
S. Paulo tem já muitas vinhas; e há homens nela
que colhem já duas pipas de vinho por ano, e
por causa das plantas é muito verde, e para se-
não avinagrar lhe dão uma fervura no fogo...”.

Coleção Alberto Vieira

O

Lagar - tanque, tradicionalmente de pedra
(granito) ou madeira, onde as uvas são

colocadas para serem pisadas (manualmente
ou mecanicamente) para esmagá-las e liberar

o mosto (suco)

Entraves para a produção de vinho na Colônia
Existe registro histórico da primeira metade

do século 17, que noticia o cultivo da vinha no
Rio Grande do Sul, associados à fundação das
primeiras missões jesuíticas no sul do País.  A
videira teria sido trazida em 1626, pelo jesuíta
Roque Gonzáles, que plantou videiras europeias
em São Nicolau, nos Sete Povos das Missões.
Embora houvesse necessidade da produção de

Pintura de Max Rommer, Madeira Wine Company
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Oficina de tanoaria da Madeira Wine Company
na adega de São Francisco, Madeira

vinho para utilização em ofícios religiosos, exis-
tiam na época dificuldades para a adaptação de
variedades viníferas em nossas terras, o que se
tornou em empecilho para a disseminação da
vitivinicultura no Brasil.  Em 1742, com a che-
gada de sessenta casais de açorianos e
madeirenses, ocorreu o renascimento da
vitivinicultura rio-grandense.

A Coroa portuguesa criou mecanismos para
garantir o mercado colonial para o vinho portu-
guês e proibiu a produção e o comércio de vi-
nho de mel e aguardente. Em 8 de março de 1649,
um decreto do rei João IV criou a Companhia
Geral do Comércio do Brasil, com o objetivo de
monopolizar o comércio de escravos e açúcar,
reanimar a economia e controlar o fluxo de ri-
quezas da colônia. A criação da Companhia foi
um marco importante para a organização econô-
mica do Brasil Colonial. Segundo as suas regras,

Borracho ou odre foi o meio
mais eficaz de transporte
do mosto do lagar dissemi-
nado no meio rural, para os
armazéns da cidade. Era
feito de pele de cabrito,
devidamente tratada e
preparada para transportar
o mosto. Borracheiro era o
transportador do borracho

O borracheiro deposita o mosto
em barricas no armazém

Fotos: Coleção Alberto Vieira

do que a produção vinícola das províncias do
norte de Portugal suplantou a produção da Ilha
da Madeira, e o mercado britânico tornou-se o
destino de nove décimos da produção lusitana
de vinhos, conforme relata o historiador inglês
Kenneth Maxwell.

Nos períodos colonial e imperial, o vinho não
chegou a fazer parte do cotidiano brasileiro, sen-
do consumido somente por setores da elite, ou
por um ou outro bebedor solitário. Eram consu-
midos vinhos importados de Portugal, especial-
mente das ilhas portuguesas Madeira,

 e Açores. Ao mesmo tempo, o vinho era mui-
to apreciado por seu proverbial valor terapêutico.
A bebida usual era mesmo a cachaça, oferecida
aos escravizados como incentivo ao trabalho,
enaltecida como fortificante e liberada como
prêmio em ocasiões tidas como meritórias.

No século 19, a maior vinha contínua do
mundo situava-se na região da Península de
Setúbal, em Portugal. Eram cerca de 4000 hec-
tares de vinha, que pertenciam a apenas um pro-
dutor. Ainda hoje, essa mesma área tem cerca de
8000 hectares ocupada por vinha. Ali se produ-
zia o famoso Moscatel de Setúbal, que teve gran-

quem produzisse, transportasse ou comerciali-
zasse os produtos dos quais a Companhia deti-
vesse o monopólio poderia sofrer confiscos e
muitas outras penalidades. Contratos assegura-
vam a alguns grandes comerciantes de Lisboa o
privilégio do escoamento da produção reinol para
o abastecimento da Colônia, onde o vinho era
consumido por burgueses, fazendeiros e senho-
res de engenho, que “serviam-se de vinho, segun-
do o tradicional costume português”, conforme es-
creveu o historiador Lycurgo Santos Filho.

Vinhos de torna-viagem
Esses contratos de exclusividade geraram

fortes oposições de produtores e comerciantes
brasileiros e madeirenses. O embaixador do Bra-
sil na França chegou a criticar fortemente a me-
dida, por ela “empobrecer” a Madeira, que tinha
no Brasil o principal mercado para seus vinhos,
sujeitando-se o mais importante do seu comér-
cio aos preços impostos pelos assentistas”, re-
gistrou Evaldo Cabral de Mello. O conflito dá a
dimensão que tinha os negócios da importação
de vinhos portugueses para o Brasil no período
colonial. Por outro lado, foi nesse mesmo perío-



NOVEMBRO/DEZEMBRO DE 2025 • Revista Campo&Cidade 7



8 Revista Campo&Cidade • NOVEMBRO/DEZEMBRO DE 2025

de fama nacional e internacional. Um dos gran-
des apreciadores desse vinho foi o rei francês
Luís XIV. Grande parte da produção do Moscatel
tinha como destino o Brasil. O Moscatel que aqui
não era vendido regressava à Portugal. O seu
transporte era feito em navios, que atravessavam
todo o Atlântico e por isso ficavam sujeitos a
elevadas temperaturas. Quando os barris eram desem-
barcados em Lisboa, notava-se que o vinho estava
mais concentrado e suave. Esses vinhos ficaram
conhecidos por “vinhos de torna-viagem”.

O Código do bom-tom
A cachaça era a bebida popular, ligada ao

cotidiano, o vinho era a bebida social. Aconteci-
mentos sociais do período fazem referência ao
consumo de vinho. Auguste de Saint Hilaire cita
o consumo de bebidas em uma festa e, segundo
ele, não se via água na mesa. Tanto as senhoras
como os homens bebiam vinho puro, mas todos
em pequena quantidade e não se deixou de ob-
servar um costume que tinha lugar sempre que
se servia o vinho: a cada vez que se toma do
copo faz-se um brinde à saúde de um assistente,
que responde por um agradecimento.

O Código do Bom-Tom, um famoso manual
de boas maneiras do século 19, de autoria do
escritor português José Ignacio Roquete - J.I.
Roquete - (1801-1870), publicado em Portugal
em 1845 e amplamente difundido no Brasil, de-
talha as regras de etiqueta para jantares, bailes,
higiene e distinções de gênero, essencial para a
vida em sociedade da época. Ele descreve a ma-
neira correta de servir vinhos finos durante o
jantar, basicamente vinhos estrangeiros, sendo
mencionados a madeira ou de xerez, e vinhos

franceses. “Cada pessoa deve ter quatro copos:
um de cálice grande, para o vinho ordinário, um
dito pequeno para o vinho da Madeira, um ou-
tro para o vinho de Bordéus, e outro de forma
particular para o vinho de Champanhe”. O livro
foi reeditado pela Companhia das Letras em
1997, com estudo de Lilia Moritz Schwarcz.

No ano de 1813, D. João VI reconheceu ofi-
cialmente a primazia de Manoel de Macedo
Brum da Silveira de plantar videiras e produzir
vinho no Rio Grande do Sul.  Por volta de 1840,
a introdução da variedade americana Isabel (vitis

labrusca), por Thomas Master, na ilha dos Ma-
rinheiros, teve reconhecido sucesso. A resistên-
cia e rusticidade da cepa fizeram com que ela se
implantasse preferencialmente na região em de-
trimento das cepas viníferas, bem mais frágeis.
A uva Isabel disseminou-se nas áreas de coloni-
zação alemã, especialmente em São Leopoldo.

O consumo de vinhos finos tornou-se comum,
em São Paulo, somente nas últimas décadas do
século 19, com o crescimento da importação de
vinhos de Portugal, Itália, França e outros paí-
ses. Esses vinhos eram servidos em restaurantes
e hotéis. Os vinhos começaram a competir com
as cervejas finas de procedência alemã, que ri-
valizavam com as cervejas fabricadas por ale-
mães na própria cidade. A partir da década de
1870 desponta o desenvolvimento de vinhedos
em São Paulo e o grande crescimento da
vitivinicultura gaúcha, com a chegada de colo-
nos italianos, que traziam na bagagem cepas de
uva europeias da região de Vêneto, o hábito do
consumo do vinho como um alimento, e o ainda
chamado espírito vitivinícola.

Jonas Soares de Souza

Armazém

Preparação para o embarque nos
armazéns de  Cossart, Gordon & Co.

Armazém da Blandy Brothers -
Ilha da Madeira - no início do século 20

Gravura de Krohn Brothers, Funchal - Ilha da Madeira - 1880

Fotos: Coleção Alberto Vieira
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Viticultura às margens do Douro

Tokaj-Hegyalja, na Hungria, região vinícola
histórica e Patrimônio Mundial da UNESCO,

famosa pelo vinho Tokaji

Vinho do Porto

Região Demarcada do Douro, em Por-
tugal, estabelecida em 1756, foi a pri-
meira região vinícola demarcada e re-

gulamentada em todo o mundo. Aconteci-
mento pioneiro em nível global, a Demar-
cação do Douro serviu de modelo para ou-
tras regiões vinícolas regulamentadas em
outros países. A iniciativa, liderada pelo
Marquês de Pombal, primeiro-ministro do
Rei D. José I, tinha como principal objetivo
proteger a qualidade e a autenticidade do
Vinho do Porto, um dos principais produ-
tos de exportação lusitanos naquela época.
Para combater fraudes e garantir a proveni-
ência do vinho, foram definidos limites ge-
ográficos precisos, com a instalação de 335
marcos de granito, os chamados “Marcos
Pombalinos”, para delimitar a área protegi-
da.  Criou-se então a Companhia Geral da

Douro, o
“berço” das

Regiões
Demarcadas

Sistema implantado para

evitar fraudes e preservar

a reputação do vinho

Kopkegroupwineshop

Coleção Alberto Vieira
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Agricultura das Vinhas do Alto Douro, de-
pois chamada de Real Companhia Velha,
com a missão de regulamentar a produção e
o comércio do vinho, detendo o monopólio
da exportação para a Inglaterra e o Brasil.

O sistema de regiões demarcadas, ou de-
nominações de origem, protegia a reputa-
ção dos vinhos produzidos em áreas espe-
cíficas com características únicas (terroir).
Embora sem regras oficiais sancionadas, a
proteção de origem já era uma ideia antiga.

Por exemplo, a área de Chianti, na Itália,
teve suas fronteiras definidas em 1716, sen-
do pioneira na criação de zona vinícola ex-
clusiva. Na década de 1730, um sistema de
classificação de vinhedos também foi es-
tabelecido em Tokaj-Hegyalja, na Hungria.
No entanto, ao criar a Região Demarcada
do Douro, o Marquês de Pombal sancionou
regras oficiais para definir fisicamente a
região produtora, tornando-a assim a primei-
ra região demarcada legalmente no mundo.

Mais tarde, a iniciativa seria imitada por
outros países. A França, que tinha leis de
denominação de origem desde 1905, esta-
beleceu o sistema abrangente de Appellation
d’Origine Contrôlée (AOC) em 1935, após
a crise da filoxera, para proteger a reputa-
ção dos seus vinhos. Em 1908, a região do
Dão, também em Portugal, tornou-se a pri-
meira região de vinho não licoroso a ser
formalmente demarcada no país. Essas ini-
ciativas pioneiras formaram a base para os

A
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Marquês de Pombal Transporte de barricas de vinho pelo Douro

sistemas modernos de denominação de ori-
gem protegida (DOP) e indicação geográfi-
ca protegida (IGP) utilizados em toda a
Europa e no mundo atualmente.

Um vinho do gosto inglês
O Porto, licoroso e fortificado, ganhou

fama sobretudo na Inglaterra. Seu sabor ado-
cicado e teor alcoólico elevado (19–22%) agra-
davam mais aos britânicos do que os tintos
portugueses tradicionais. O Tratado de
Methuen, assinado em 1703, reduziu impos-
tos sobre vinhos portugueses em território
inglês e impulsionou o comércio. Ainda as-
sim, os lucros foram desiguais: os ingleses
prosperaram com os tecidos, enquanto Por-
tugal acumulou dívidas e precisou recorrer
ao ouro do Brasil para equilibrar contas.

Após o ato de demarcação, já em 1757
fez-se a primeira classificação abrangente
das vinhas do vinho do Porto. Os produto-
res dos melhores vinhos, conhecidos por
“vinhos de feitoria”, ficavam autorizados a

vender os seus vinhos para exportação e a
exigir um preço mais elevado, enquanto os
que faziam vinhos de qualidade mais mo-
desta, chamados “vinhos de ramo”, ficavam
restritos ao mercado interno. Ao estabele-
cer os limites geográficos das vinhas do vi-
nho do Porto, classificando-as de acordo com
a qualidade e estabelecendo normas para a pro-
dução do vinho, o Marquês de Pombal foi um
precursor visionário do moderno conceito
de DOC (Denominação de Origem Contro-
lada). Estas medidas pioneiras lançaram as
bases para a legislação de hoje que é uma
das mais sofisticadas de qualquer das clás-
sicas regiões vitivinícolas mundiais. Hoje,
a Região Vinhateira do Alto Douro é reco-
nhecida pela UNESCO como Património
Mundial da Humanidade devido à sua pai-
sagem deslumbrante e história vitivinícola.

Origens nebulosas
Se é conhecida a data da criação da pri-

meira região demarcada para vinhos, as ori-

gens do vinho são tão nebulosas quanto a
realização das primeiras safras de uvas
viníferas. Dificilmente saberemos quem pri-
meiro descobriu que o sumo da uva fermen-
tado poderia se tornar vinho, bem como
nunca saberemos quem colheu os grãos de
trigo e assou o primeiro pão. No entanto,
esses segredos não afastaram historiadores
e arqueólogos da curiosidade de procurar
os mais antigos vestígios do vinho. Essa
busca incessante os levou a embarcar em
uma viagem de mais de 7.000 anos.
Logicamente, não é mistério que um vinho
tão antigo não sobreviveria na forma líqui-
da. O máximo que os cientistas encontra-
ram foram jarras de barro e outros tipos de
vasos, que retiveram algumas evidências de
que eles foram usados para guardar vinho,
ou restos de uva, sementes, galhos, cascas
ou mesmo resíduos de vinho. E esses vestí-
gios foram encontrados em vários lugares
do Oriente Médio.

Em sítios arqueológicos da Cordilheira

Instituto dos Vinhos do Douro e PortoColeção Alberto Vieira
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Vinícola Bacalhôa, Península de
Setúbal, Portugal

Vinhas na Grécia

Baco, de Caravaggio, 1598.
Acervo da Galeria Uffizi,

Florença, Itália

de Zagros, hoje no norte do Irã,
foram encontrados jarros data-
dos de cerca de 5.000 a.C. com
resíduos de suco de uva. Muito
embora o vinho pudesse ser fei-
to a partir de uvas silvestres, ge-
ralmente o vinho é produzido
com a espécie vitis vinífera,
comumente conhecida como vi-
deira, usada na fabricação da
maior parte dos vinhos do mun-
do moderno. Pode-se dizer que
dois elementos foram de vital
importância para o desenvolvi-
mento da produção sistemática
de vinho: o início do cultivo de videiras e a
invenção de meios de se conservar o vinho
por um longo período. Nesse sentido, os
indícios mais antigos foram encontrados nas
encostas do Cáucaso, entre o mar Negro e o
mar Cáspio, nas montanhas Tauros, do les-
te da Turquia, e na parte norte das monta-

nhas Zagros, no oeste
do Irã. Em termos de
políticas modernas, é a
região onde se encon-
tram hoje Irã, Geórgia
e Turquia, mais próxi-
ma da Armênia e
Azerbaijão.

Noé, o primeiro
viticultor?

É curioso lembrar
que, no Antigo Testa-
mento, a viticultura e a
produção de vinhos co-

meçaram no monte Ararat. Noé foi o pri-
meiro viticultor e o primeiro produtor da
bebida: “Noé, o primeiro cultivador da ter-
ra, plantou uma vinha. Bebeu do vinho,
embriagou-se e ficou nu dentro de sua ten-
da”.  (Gênesis 9: 20-21).  O monte Ararat
fica próximo às montanhas Tauros do leste

da Turquia, local em que arqueólogos en-
contraram evidências de videiras silvestres,
e onde certamente o vinho era feito em tem-
pos antigos.

Os historiadores comprovam que no sé-
culo terceiro antes de Cristo, uma verdadeira
indústria vinícola já havia se desenvolvido
na Grécia. Os gregos integraram perfeita-
mente o consumo do vinho à sua socieda-
de, como nenhum outro povo tinha feito até
então. Por meio do comércio, eles também
difundiram o hábito do consumo do vinho
em muitas outras partes do norte da África
e da Europa. No sul da Itália, os gregos fo-
ram tão bem sucedidos que passaram a cha-
mar a região de Oenotria, que quer dizer
“região das videiras guiadas ou escoradas”.
Por sua vez, os romanos promoveram o
plantio de uvas viníferas e a produção de
vinho em vastas regiões do seu império, que
são hoje em dia importantes produtores:
França, Alemanha e Hungria, cujas origens

Coleção Jonas Soares de Souza Coleção Alberto Vieira
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Vinhas em Piemonte, Itália Vinhas na Alemanha

de suas indústrias vinícolas remontam à épo-
ca do Império Romano.  Em Roma, Baco
era intensamente celebrado e até uma seita
em sua homenagem foi fundada no centro e
sul da Itália, no século terceiro antes de Cris-
to. Os membros do culto, na maioria mu-
lheres, realizavam os festivais chamados
Bacchanalia. Baco,era o deus romano do
vinho, da fertilidade, das festas e do êxtase,
associado à cultura hedonista e à celebra-
ção da vida. Em grego, Baco é conhecido
como Dionísio.

Um relato muito abrangente da produ-
ção do vinho foi feito pelo espanhol
Columela (Lúcio Júnio Moderato, de apeli-
do Columela, escritor do Império Romano,
reconhecido pelos seus tratados sobre agro-
nomia) em 65 d.C., no qual descreve os prin-
cípios da viticultura com muita precisão. O
relato de Columela, o tratado sobre agricul-

tura de Catão (Marco Pórcio Catão, 234 –
149 a.C.) e outros trabalhos do mundo anti-
go são testemunhos vigorosos de quanto a
viticultura era levada a sério.

Bálsamo para o corpo
Bálsamo para o corpo, o vinho era tam-

bém considerado um amparo para a alma, e
rapidamente ganhou conotações religiosas.
O consumo de vinho ampliou-se socialmen-
te com o tempo. Além de ser um indicador
de cultura, o vinho também tinha atribui-
ções terapêuticas e esse debate não é nada
moderno. Já se debatia isso no mundo anti-
go. Eurípedes (o poeta trágico grego, do
século V a.C.) fez um de seus personagens
dizer que Dionísio realizou um enorme bem
ao inventar o vinho e dá-lo de presente ao
homem: “Sumo da vinha, licor puro! O tris-
te anima-se ao consumir a linfa da uva,

fármaco inigualável contra a dor, oblívio do
diário dissabor, o sono de Hipnos” (As
bacantes, 275 - 285). No Novo Testamento, o
vinho é recomendado para amenizar distúrbios
gástricos e urológicos.  Por exemplo, o apóstolo
Paulo sugere a Timóteo o uso moderado de vi-
nho para fins medicinais: “Não bebas só
água; bebe também um pouco de vinho, por
causa do teu estômago e das tuas frequen-
tes enfermidades”.” (1 Timóteo 5:23).

A videira é mais mencionada na Bíblia
do que qualquer outra planta e ela repre-
senta os presentes prometidos por Deus aos
homens. Toda vez que os profetas dizem que
Deus vai punir o seu povo, citam a videira e
o vinho como benefícios que poderão ser
retirados ou destruídos. Com o cristianis-
mo, o vinho tornou-se parte da teologia do
ritual e da tradição.

Jonas Soares de Souza

Fotos: Coleção Alberto Vieira
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produção brasileira de vinho atravessa atual-
mente uma fase extremamente promissora.
Segundo levantamento publicado este ano pela

Embrapa (Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuária), o Brasil está na contramão da ten-
dência de queda da produção mundial da bebida. O
levantamento tem como referência o ano de 2023,
quando o País produziu 360 milhões de litros de
vinho, volume 12% maior que o ano anterior e mais de
31% superior à média dos cinco anos anteriores.

O Brasil é o 14º maior produtor mundial e o
avanço do volume engarrafado tem a ver com o
crescimento de 1,5% da produção de uva no País,
que alcançou a marca de 83 mil hectares. Segundo a
Embrapa, mais de 60% das uvas produzidas no País se
concentra no Rio Grande do Sul, Estado que tam-
bém lidera o ranking da vitivinicultura brasileira.
Quando se leva em consideração a produção de uvas
para processamento (vinho, suco e derivados), os núme-
ros gaúchos são ainda mais robustos: o Estado detém
mais de 90% da produção nacional dessa cultura.
O Governo do Estado do Rio Grande do Sul calcula que
atualmente 15 mil famílias produzem uvas numa área
de 48 mil hectares, sobretudo nas regiões da Serra
Gaúcha e da Campanha.

Vitivinicultura gaúcha
O cultivo da uva no Rio Grande do Sul teve seu

primeiro registro em 1626, quando padres jesuítas

Dias de glória
do vinho brasileiro

Segmento vem crescendo no panorama

econômico internacional

A
A força do vinho gaúcho movimenta também a

indústria do turismo. A Fenavinho (Festa
Nacional do Vinho) é um dos maiores eventos
do gênero e acontece anualmente em Bento
Gonçalves, cidade que concentra quase uma

centena de vinícolas. Sua primeira edição
aconteceu em 1967

e imigrantes
alemães in-
troduziram
as primeiras
videiras oriun-
das da Europa. Mas a vitivinicultura gaúcha atingiu seu
grande desenvolvimento a partir do século 19, com
a chegada dos imigrantes italianos.

No entanto, a pesquisadora Patrícia Coelho de
Souza Leão, da Embrapa, explica que as videiras
europeias não tiveram boa adaptação às condições
climáticas do Rio Grande do Sul. Foi somente com a
introdução da cultivar Isabel (V. Labrusca L.), de ori-
gem americana, que, segundo a pesquisadora, conso-
lidou-se a base da vitivinicultura gaúcha e paulista.

A uva do tipo Isabel apresentava maior resis-
tência e rusticidade, se adaptando melhor ao cli-
ma, tendo suas primeiras mudas introduzidas na Ilha
dos Marinheiros e depois por imigrantes alemães em
São Leopoldo/RS. Com a chegada dos imigrantes ita-
lianos, esse tipo de uva se expandiu ainda mais, com
destaque para a região do Vale dos Sinos.

Já no século 20, mais precisamente a partir dos
Anos 1930, desponta o polo vitivinícola da Serra
Gaúcha, com a criação de uma série de cooperati-
vas do gênero que impulsionam o setor com a
reintrodução de videiras europeias, sobretudo após
a chegada de grandes multinacionais nas décadas
seguintes, tais como Martini & Rossi, Moët & Chandon

Registro do famoso vinho
encanado da Fenavinho, em
Bento Gonçalves/RS, evento

que atrai milhares de visitantes,
produtores e expositores

Fotos: César Silvestro/Fenavinho

e a Heublein. Foi nessa época que a Cooperativa Au-
rora, por exemplo, tornou-se referência na produ-
ção de vinhos finos.

Serra Gaúcha
Na década de 1980, a cidade de Garibaldi/RS, na

Serra Gaúcha, ganha destaque com a produção de
vinhos finos em larga escala e com alto volume de
vendas. O setor aqueceu o mercado a ponto de esti-
mular a atividade turística, promovendo o chama-
do enoturismo. A Serra Gaúcha acabou se especi-
alizando na produção do vinho espumante, cujo pi-
oneiro foi Manoel Peterlongo em 1913, com sua
vinícola em Garibaldi. Os espumantes ganharam o
mercado nas décadas finais do século 20, num pri-
meiro momento por meio de multinacionais como
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Moët & Chandon, e posteriormente com a iniciati-
va de um grupo de produtores que resolveu investir
em vinhedos próprios e elaborar os chamados vi-
nhos tradicionais de alta gama, com uvas especiais
do tipo Chardonnay e Pinot Noir.

De acordo com a Embrapa, o clima da Serra
Gaúcha é muito favorável para a produção dos es-
pumantes e permite boas safras, o que alavancou os
espumantes como produtos genuinamente brasilei-
ros com reconhecimento internacional. Outro pon-
to importante para alavancar a Serra Gaúcha no
segmento, segundo a Embrapa, foi a criação das
indicações geográficas referentes à produção do vi-
nho. Classificadas por IP (Indicação de Procedên-
cia) e DO (Denominação de Origem), essas indi-
cações atestam a qualidade do vinho engarrafado
por meio de sua procedência, tendo como pioneira
a IP do Vale dos Vinhedos, em 2012, que abrange as
cidades gaúchas de Garibaldi, Monte Belo do Sul e Ben-
to Gonçalves, esta última considerada a capital bra-
sileira do vinho.

Esse grau de desenvolvimento levou a Serra Ga-
úcha a fomentar a atividade turística. “O enoturismo
e a enogastronomia foram impulsionados, tendo ha-
vido um desenvolvimento rural sustentável (e mes-
mo urbano) de dimensões grandiosas nos últimos
20 anos”, revela a Embrapa, órgão do Ministério

outro de produção, com duas podas anuais e ape-
nas uma colheita. Os vinhos de inverno são produzi-
dos em áreas de clima subtropical e tropical de altitude.

Vinho nordestino
A terceira macrorregião compreende os chama-

dos vinhos tropicais, que possuem dois ciclos de
produção, duas podas das videiras no ano e duas
colheitas anuais. Esse fenômeno acontece em regi-
ões de clima tropical semiárido, em especial na re-
gião do Vale do Rio São Francisco, no Nordeste.

Até a década de 1950, a produção de uva no
Nordeste era considerada modesta, o que passou a
mudar nos anos seguintes com o trabalho de técni-
cos europeus junto da Codevasf (Companhia de De-
senvolvimento dos Vales do São Francisco e do
Parnaíba), com a adoção de novas práticas de cul-
tivo, controles de pragas e uso de fertilizantes. Desta
forma surgiram polos produtores no interior de
Pernambuco e da Bahia.

O segmento atingiu grande evolução no final
do século passado no Nordeste com a introdução

de novos tipos de uvas, expan-
são das técnicas de cultivo e
grande investimento tecnológico,
o que inclui vasta infraestrutura
em galpões climatizados e
unidades de refrigeração.

A partir dos anos 2000,
grupos brasileiros e portugue-
ses passaram a produzir espu-
mantes no Nordeste, o que im-
pulsionou ainda mais a força do
vinho naquela região, que tem
como maiores polos produto-
res as cidades de Juazeiro /BA
e Petrolina/PE.

Antonio Rafael Júnior

da Agricultura e Pecuária que possui sede específi-
ca do setor em Bento Gonçalves, denominada
Embrapa Uva e Vinho.

Macrorregiões do vinho
A qualidade da pesquisa científica trouxe gran-

des conquistas tanto para o cultivo da uva quanto
para a produção vinícola no País. Segundo a
Embrapa, a pesquisa agrícola permitiu avanços em
campos como melhoramento genético, nutrição, fi-
siologia vegetal e enologia, entre outros aspectos.
Esses avanços, somados à evolução da qualificação pro-
fissional dos produtores e à criatividade dos mesmos,
permitiram que o setor conseguisse se expandir geo-
graficamente.

A Embrapa classifica três macrorregiões pro-
dutoras de vinho no Brasil. A primeira compreende
os chamados vinhos da viticultura tradicional, pro-
duzidos em áreas de clima temperado e subtropical,
caracterizadas pela umidade e cujas videiras são
podadas uma vez por ano, com uma colheita anual.
Dessa macrorregião fazem parte polos vitivinícolas
como o Rio Grande do Sul,
Santa Catarina, regiões sudes-
te e central do Paraná (sobre-
tudo a Região Metropolitana
de Curitiba/PR), a região leste
de São Paulo e a Serra Capi-
xaba, no Espírito Santo.

Já os chamados vinhos de
inverno contemplam a região
norte do Paraná, parte do in-
terior paulista, o sul e sudoes-
te de Minas Gerais e a região
da Chapada Diamantina, na
Bahia. Nesta macrorregião o
cultivo da uva acontece em
dois ciclos, um de formação e

Cultivo da uva do tipo BRS
Melodia, em Petrolina/PE, em meio

ao clima típico do semiárido
nordestino. Região vem ganhando

mercado cada vez maior na
produção de vinhos

André Carlos Cau dos Santos/Embrapa

Testes em
laboratório de
elaboração de
vinho e derivados
da uva na sede
regional da
Embrapa, na
Serra Gaúcha

Giovani Antonio Capra/Embrapa
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vinho paulista nasce antes mesmo de São
Paulo existir como a conhecemos. Em 1532,
Martim Afonso de Sousa trouxe as primei-

ras mudas de uva de Portugal, mas foi Brás Cu-
bas - fundador do município de Santos - quem
efetivamente plantou videiras em solo paulista,
na região onde hoje está localizada a cidade li-
torânea. O clima úmido do litoral, porém, não
favoreceu o cultivo. A solução foi subir a Serra
do Mar. No caminho, no atual Bairro do Tatuapé,
na atual capital paulista, seria produzido o pri-
meiro vinho brasileiro. A partir dali, a vitivinicultura
encontrou terreno fértil no interior, especialmente nos
municípios de Jundiaí e São Roque, onde a his-
tória, a cultura e o trabalho das famílias de imi-
grantes, principalmente de italianos, moldaram
o maior e mais tradicional polo vitivinícola do
Estado de São Paulo.

Essa trajetória secular é hoje celebrada e
ressignificada nas rotas turísticas do vinho, a qual
une tradição, inovação e experiência. Segundo
Marcela Moro, secretária municipal de Agronegócio,
Abastecimento e Turismo de Jundiaí, a história
vinícola do município é marcada pelo tempo em

Marcela Moro, secretária
municipal de Agronegócio,
Abastecimento e Turismo

de Jundiaí, destaca a
tradição vitivinícola da
cidade, com registros

desde 1669, marcada pela
atuação de pequenos
produtores familiares

Entre “terroirs” e
histórias nasceram as

Rotas do Vinho paulista
Das colinas paulistas históricas de Jundiaí e São Roque às

paisagens emergentes de Indaiatuba e Porto Feliz

que se produz vinho. “Temos re-
latos desde 1669, de acordo com o
primeiro cartório de registros da ci-
dade.”, afirma.

Segundo ela, outro diferenci-
al está na origem dessa produ-
ção. “É uma história marcada
por pequenos produtores, mui-
tas vezes familiares”. A chegada
dos imigrantes italianos, no final do século 19, am-
pliou a escala e consolidou a identidade vitivinícola
da região. Essa herança ainda permanece viva.
A cidade abriga hoje mais de 20 adegas produ-
toras, muitas delas com mais de 120 anos de ati-
vidade ininterrupta. Tintos, brancos, rosés, se-
cos, suaves, finos e frisantes compõem um
portfólio que ultrapassa 40 variedades.

A preservação dessa tradição passa por polí-
ticas públicas e planejamento turístico. “A cria-
ção da Rota da Uva, em 2014, e da Rota do Vi-
nho, em 2018, foi um marco”, afirma Marcela
Moro. Foi a partir disso que o município desen-
volveu ações de incentivo, promoção e valori-
zação, como a Indicação Geográfica da Niágara

O

Arquivo pessoal

Rosada, o principal volume de
produção local. “Agora avança-
mos no registro da produção de
vinhos junto ao INPI”, detalha
a Secretária. Eventos como a
Festa da Uva, que em 2026 che-
ga à sua 41ª edição, e a Expo Vi-
nhos, que realizará a 12ª edição
entre 15 de janeiro e 8 de feve-
reiro, no Parque da Uva, inte-
gram um calendário estratégico
de valorização da vitivinicultura.

Segundo Marcela Moro, cada
vinícola tem uma história e um
tipo de produção diferente, e
essa diversidade é um fator de
fidelização. Esse fluxo crescen-
te impulsiona experiências que
vão além da degustação: vindimas
(colheita das uvas), piqueniques nos
vinhedos, almoços harmonizados e

degustações orientadas atraem um público cada
vez mais jovem e urbano. O desafio é moderni-
zar as experiências sem perder a identidade.

A cadeia produtiva, que envolve agricultura,
gastronomia, eventos, transporte e serviços, se
consolida como eixo central do desenvolvimen-
to turístico, gerando emprego e renda. “O vinho
é, sem dúvida, um dos carros-chefe da atração turísti-
ca de Jundiaí. Somos hoje um destino consolidado
de turismo rural, com reconhecimento nacional”.

Se Jundiaí se destaca pela longevidade e pela
organização institucional, São Roque vive um
momento de virada histórica. Tradicional produtora
de vinhos de mesa, a cidade se reposiciona como refe-
rência em qualidade, inovação e vinhos premium.
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Alex Santiago de
Moraes, presidente
do Sindusvinho de
São Roque,
destaca a técnica
da dupla poda,
que viabiliza o
“vinho de inverno”
e marcou uma
nova fase da
viticultura paulista

“Temos muita tradição, e foi ela que manteve a
chama acesa. Somada à dupla poda, às novas
tecnologias e ao acesso ao conhecimento, chegamos
a um momento de produtos premium, reconheci-
mento e prestígio”, afirma Alex Santiago de Moraes,
presidente do Sindusvinho de São Roque.

A técnica da dupla poda, que possibilita a pro-
dução do chamado “vinho de inverno”, revolucio-
nou a viticultura paulista. Ao inverter o ciclo da
videira, as uvas vitis vinifera são colhidas em
períodos de clima mais seco e ameno, elevando
significativamente a qualidade da matéria-prima.
“Hoje temos microvinificações, pequenos lotes
de 300 mil ou 2 mil garrafas, extremamente bem
trabalhados. São Roque virou a página para uma
nova história de qualidade”, comemora Alex.

Os números ajudam a dimensionar o impac-
to positivo. De acordo com o presidente do
Sindusvinho o Roteiro do Vinho de São Roque
recebe cerca de 1,2 milhão turistas por ano, com
ticket médio entre R$ 120 e R$ 130. Entre 2022
e 2023, estima-se que cerca de R$ 130 milhões
tenham sido investidos em novos ou remodelados
negócios na região. “É o olhar do investidor que en-
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Rotas do Vinho do Estado de São Paulo
Nesse contexto, iniciativas do governo esta-

dual do Estado de São Paulo ganham relevân-
cia. Lançado oficialmente em 2024, o projeto
Rotas do Vinho do Estado de São Paulo passou
a integrar e a promover os diferentes polos
vitivinícolas paulistas. O projeto, segundo o Go-
verno do Estado, foi criado para impulsionar o
turismo enológico, valorizando as regiões pro-
dutoras e fortalecendo o turismo ligado ao vi-
nho. A iniciativa busca estruturar a atividade de
forma sustentável, estimulando a economia lo-
cal, a geração de emprego e renda e a cultura

xerga o potencial da cidade”, resume. Só em 2025
o município recebeu visitantes de mais de 23 paí-
ses. Um dos gargalos, porém, ainda é a hospedagem.

Essa identidade, no entanto, não rompe com
o passado. Para Leodir Ribeiro, presidente do
Roteiro do Vinho de São Roque e à frente da
Vinícola Alma Galiza, São Roque carrega uma
singularidade histórica. Segundo ele, a produ-
ção em São Roque tem forte influência portu-
guesa desde os bandeirantes. Ao longo do tem-
po, fomos nos adaptando, observando o que era
feito em outras regiões e trazendo para a nossa
realidade”, explica. A força dessa cultura se man-
tém, sobretudo, pela iniciativa privada. “O Ro-
teiro do Vinho existe há 28 anos, e o Sindusvinho
caminha para 90 anos em 2026. Mais do que plan-
tar uva e fazer vinho, estamos falando de preservar
uma cultura que precisa ser transmitida às pró-
ximas gerações”, afirma Leodir.

Em São Roque, a profissionalização é o eixo
central do desenvolvimento do setor. “Estamos
ressignificando o Roteiro do Vinho, revendo
identidade visual, divulgação, capacitação das
equipes e qualidade do atendimento”, afirma
Leodir Ribeiro. A presença do Instituto Federal
de São Paulo e a ampliação dos cursos na área
fortalecem a vitivinicultura e o turismo rural no
interior paulista.

Em Jundiaí, a ETEC Benedito Storani é refe-
rência na formação técnica em Viticultura e
Enologia. O curso gratuito e pioneiro ganhou,
em 2024, o Centro de Viticultura e Enologia,
fruto de investimento de cerca de R$ 16 milhões,
com laboratórios e estrutura voltados ao ensino
e à qualificação de produtores, fortalecendo a
agricultura familiar e a cadeia do vinho.

A Vinícola XV de Novembro integra o
tradicional Roteiro do Vinho de São Roque,
preservando a herança vitivinícola da região

e contribuindo para a identidade e a
diversidade dos vinhos locais

Sindusvinho
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vitivinícola, além de promover parcerias entre
vinícolas, restaurantes, segmento hoteleiro e ou-
tros agentes do setor. Para o presidente do Ro-
teiro do Vinho de São Roque, Leodir Ribeiro, é
a primeira vez que o poder público estadual in-
veste numa campanha para mostrar as vinícolas
e a qualidade dos produtos do Estado. “Mesmo
que de forma discreta, é um avanço importan-
te”, avalia.

Segundo Thiago Góes Lúcio, sócio da Viní-
cola Palmeiras, em São Roque, o Roteiro do
Vinho recebe mais de 25 mil visitantes por final
de semana, e se concretizou hoje como uma das
principais vitrines para as vinícolas da região.
“Ele aproxima o produtor do consumidor final,
fortalece marcas e impulsiona vendas diretas”,
afirma o produtor.

A secretária municipal de Agronegócio, Abas-
tecimento e Turismo de Jundiaí, Marcela Moro,
afirma que para Jundiaí a inserção no projeto
Rotas do Vinho do Estado de São Paulo foi es-
tratégica. “Cadastramos cerca de 16 vinícolas na
rota estadual. Esse trabalho integrado com o do
governo do Estado é fundamental para ampliar

a divulgação e fortalecer o posicionamento da
cidade como produtora de uva e vinho”.

O fato é que em cada taça há história, territó-
rio e reinvenção; um convite para percorrer, com
calma, as rotas que desenham o mapa afetivo e
produtivo do vinho no Estado de São Paulo.

Novos caminhos do vinho paulista
Se Jundiaí e São Roque representam o berço

histórico do vinho paulista, outras regiões do in-
terior começam a redesenhar o mapa vitivinícola
do Estado, mostrando que tradição e inovação
não dependem apenas da geografia consagrada.
Os municípios paulistas de Porto Feliz e
Indaiatuba surgem como exemplos de um novo
ciclo em que pesquisa, tecnologia e identidade
regional dão origem a vinhos autorais e experi-
ências enoturísticas contemporâneas.

Porto Feliz, município que sempre teve a sua
imagem associada à história dos bandeirantes,
com as partidas das monções no desbravamento
do sertão do Brasil,  conta hoje com a Vinícola

FELIZ

2026!
Feliz Ano Novo!

Thiago Góes
Lúcio, sócio da
Vinícola Palmeiras,
destaca o Roteiro
do Vinho como
uma das princi-
pais vitrines da
região, atraindo
mais de 25 mil
visitantes por
fim de semana

 A
rq

ui
vo

 p
es

so
al

Marcelo Serra está
à frente da Vinícola
Maria Herminda e
defende a conexão
entre paisagem,
produção e
experiência. À
frente de cada
detalhe, é também
o próprio guia da
vinícola, conduzin-
do pessoalmente
os visitantes por essa experiência enoturística

Maria Herminda, empresa que constrói uma nar-
rativa que une ciência, memória familiar e orgu-
lho paulista. Fundada em 2016, a vinícola apos-
ta exclusivamente em uvas próprias, cultivadas
no mesmo terreno onde o vinho é vinificado. “O
nosso diferencial é extrair o que está na terra”,
explica Marcelo Serra, à frente da vinícola. Para
ele, essa relação direta entre paisagem, produ-
ção e experiência é essencial.

Mesmo jovem, a vinícola tem surpreendido
o público. “Quebramos um pouco a liturgia do
vinho. Trabalhamos com rótulos mais frescos,
paladares mais fáceis de entender, mas sem per-
der estrutura. Se estou falando de Porto Feliz,
tenho que mostrar Porto Feliz na taça”, afirma.
Para ele, essa escolha dialoga com um consumi-
dor curioso, aberto ao novo e interessado em
vinhos com identidade brasileira.

Em Indaiatuba, no Bairro das Videiras, a Vi-
nícola Entre Mundos nasce após cinco anos de
pesquisa e investimento no campo, carregando
no DNA a herança de famílias que cultivam uvas

Augusto
Checchinato, da
Vinícola Entre
Mundos, destaca
o potencial do
terroir de
Indaiatuba e os
investimentos
graduais no
cultivo de uvas
voltadas à
produção de
vinhos finosC
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Coleção Marcelo Serra
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Zefferino Milioni (à esquerda), com a ajuda
dos filhos, fundou a Vinícola Milioni. A família
descendente de italianos “escreveu”
seu nome na história do vinho em Salto

Imigrante
italiano, Vicente
Donalísio se
estabeleceu em
Salto no início
dos anos 1900,
onde se tornou
um dos pioneiros
da viticultura
no estado

Memória,
imigração
italiana e
o vinho
saltense
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A família
Carbonari

é fundamental
na viticultura

paulista,
famosa por
descobrir a
mutação da
uva Niágara
Rosada em

1933, no sítio
de Antônio

Carbonari em
Jundiaí

Referência histórica da
viticultura paulista, a
família Carbonari
construiu, ao longo do
século 20, um legado
decisivo para a
consolidação da
produção de uvas e
vinhos no interior de SP

há quase um século na região de Jundiaí, como
a família Carbonari. O projeto aposta em varie-
dades como Syrah, Cabernet Franc, Viognier e
Tempranillo, combinando tradição e técnicas
contemporâneas. “O potencial do terroir (con-
junto de fatores naturais - clima, solo, topogra-
fia e humanos - cultura, tradição, técnicas) de
Indaiatuba foi uma surpresa muito positiva. Nosso
solo já demonstra características importantes para vi-
nhos finos de qualidade”, afirma Augusto
Checchinato, um dos sócios da Vinícola Entre Mun-
dos. Os investimentos têm sido graduais e estratégi-
cos. “Iniciamos com Syrah, Cabernet Franc e Viognier.
Este ano começamos o plantio da Tempranillo
que produzirá a partir de 2026”, explica Augusto.

Para competir em um mercado cada vez mais
exigente, a aposta é clara. “Qualidade em primeiro
lugar. O desafio é produzir com custo viável, já que a
terra aqui é cara, e mostrar ao consumidor que ele
está participando de algo novo, de vinhos que estão
surgindo no Estado de São Paulo”, conclui.

Rodrigo Tomba

No início do século
20, Salto passou a in-
tegrar o mapa da produ-
ção de vinhos, ativida-
de que se tornou ex-
pressão de trabalho, cultura e identidade local.
Esse capítulo foi construído principalmente pelas fa-
mílias italianas Donalísio e Milioni, que uniram téc-
nica, persistência e forte vínculo com a terra.

Vicente Donalísio, nascido no Piemonte em
1874, estabeleceu-se em Salto em 1904 e, a par-
tir de 1909, dedicou-se à vitivinicultura no Bairro
do Buru, com mudas importadas da Europa e da
Argentina. Seu trabalho pioneiro rendeu prêmi-
os e notoriedade nacional, mantendo a vinícola
ativa até o fim da década de 1980.

Já Zefferino Milioni, natural do Lácio e radi-
cado em Salto desde 1904, fundou a Vinícola
Milioni na Chácara Roma, que viveu seu auge
entre 1945 e 1980 e abasteceu toda a região até
encerrar as atividades em 1991. Mais do que vi-
nhos, Donalísio e Milioni deixaram um legado
duradouro na economia, na paisagem e na me-
mória afetiva de Salto, símbolos de imigração,
trabalho familiar e pertencimento. (RT)
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Fotos: Coleção Augusto Checchinato
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Da esquerda para direita Olinto, sua filha,
Juliana Rodrigues de Arruda Baccarelli D’elia,
esposa, Suzana Feriozzi Rodrigues de Arruda,

e o filho, Olinto Rodrigues de Arruda Junior
(Olintinho)

urante muito tempo, no passado, Itu foi re-
conhecida pelo cultivo da cana-de-açúcar,
com seus extensos canaviais, trapiches, e,

posteriormente, com os cafezais, na época dos
barões do café, e da pecuária. Essas atividades
produtivas contribuíram sobremaneira para a
economia local e do País. No entanto, a produ-
ção de uvas para vinhos não fazia parte desse
repertório até pouco tempo atrás. Mas isso co-
meçou a mudar. Iniciativas empreendedoras
consistentes vêm mostrando que a atividade da
vitivinicultura encontrou espaço e “terreno” fa-
voráveis no município.

O vinho nunca foi estranho na história do en-
genheiro agrônomo, pecuarista e empresário
ituano Olinto Rodrigues de Arruda. Antes de
virar projeto, a bebida já existia como hábito e
celebração na família. A lembrança mais antiga
vem da avó materna, dona Eugênia, que segun-
do Olinto, era uma mulher alegre, festiva e hos-
pitaleira. Ele lembra que a avó fazia da casa um
lugar de encontros e, do vinho, um pretexto para
reunir pessoas. O pai dela, imigrante italiano e
botânico, produzia artesanalmente seu próprio
vinho em Itupeva/SP há mais de um século para
consumo familiar e entre amigos.

Quando a família readquiriu, há aproxima-
damente seis anos, a Fazenda Limoeiro da Con-

O empresário Olinto Rodrigues de Arruda
mostra o projeto da vinícola da
Fazenda Limoeiro da Concórdia

córdia, propriedade centenária localizada no
Bairro Pedregulho, em Itu, o lugar parecia pedir
um novo sentido. A infraestrutura estava lá: ca-
sas, armazém, capela e muitos hectares para plan-
tação, faltava apenas o uso. Foi assim que
Suzana, esposa de Olinto, conduziu um cuida-
doso processo de restauração que devolveu vida
ao lugar, nascendo assim o empreendimento Li-
moeiro da Concórdia Hotel Fazenda de Charme.

Novos caminhos
Segundo Olinto, a decisão de olhar para a uva

nasceu de uma constatação simples, quase in-
tuitiva. A Fazenda Limoeiro da Concórdia sem-
pre teve destaque na produção de café de quali-
dade, resultado de uma combinação rara de cli-
ma, altitude e solo. “Tendo essas características,
pensamos: quem sabe dê para fazer hoje um vi-
nho de qualidade”, enfatizou.

Há cerca de quatro anos, o projeto começou
a sair do papel. De acordo com Olinto, foram
implantadas, em caráter experimental, as varie-
dades de uvas Syrah, Cabernet Franc e
Sauvignon Blanc, escolhidas justamente por
apresentarem melhor adaptação às condições do
sudeste brasileiro. Desde o início, segundo ele,
a proposta foi trabalhar com a técnica da dupla
poda, sistema que transfere a colheita do verão

A história do vinho em Itu
Entre tradição agrícola e novos projetos, a vitivinicultura começa a

estruturar-se no município de Itu/SP, marcado por um auspicioso

momento na produção local e a relação da cidade com a bebida

D

Tucano

Arquivo Fazenda Limoeiro da Concórdia
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Vista dos três hectares de parreiras de uva da
Fazenda Limoeiro da Concórdia, no Bairro Pedregulho, em Itu

para o inverno.
Essa escolha res-

ponde diretamente às
condições climáticas
brasileiras. De acordo
com o engenheiro
agrônomo Daniel
Micheletto, que pres-
ta assessoria técnica
ao projeto, a faixa
territorial entre os mu-
nicípios paulistas de
Jundiaí e Itu reúne ca-
racterísticas particu-
larmente favoráveis à
vitivinicultura de in-
verno. “Estamos fa-
lando de solos bem
drenados, pedregosos
e arenosos, altitudes

que variam de 750 até 1.200 metros, além de um
fotoperíodo amplo”, detalha. Não por acaso, ob-
serva ele, o Aeroporto Internacional de
Viracopos, em Campinas/SP, é um dos que me-
nos fecham no País por conta da neblina.

Os primeiros resultados práticos do projeto
do Limoeiro da Concórdia começaram a apare-
cer em 2024. A colheita de inverno, realizada
entre julho e agosto, deu origem ao primeiro
Syrah, provado ainda jovem, no fim do mesmo
ano. Este ano, uma nova colheita entrou em pro-
cesso de vinificação, agora com mais segurança
e ajustes finos. Parte dos vinhos foi vinificada
na Vinícola Micheletto, em Louveira/SP, que per-
tence a Daniel. Outra parte seguiu para a viníco-
la-escola da Escola Técnica Estadual Martinho

tal. Deve dar em torno de 30 a 35 mil garrafas
por ano”, explica Olinto. Segundo ele, a pro-
posta não é alta produção, mas qualidade. Além
disso, o público será selecionado, já que a linha
de comercialização deve contemplar os empre-
endimentos da rede hoteleira do empresário e os
hóspedes. A exceção acontecerá se sobrarem gar-
rafas. A partir daí, a ideia é abrir a venda para o
mercado em canais adequados.

Com otimismo e espírito empreendedor,
Olinto diz que as obras de construção da Viní-
cola Eugênia, Fazenda Limoeiro da Concórdia,
deverão ter início em março de 2026, sendo que
ele pretende fazer a sua inauguração em novem-
bro deste mesmo ano.

Fotos: Michel Cutaith - arquivo Fazenda Limoeiro da Concórdia

Colheita de inverno
de uva na Fazenda
Limoeiro da Concórdia

FELIZ ANO NOVO!

di Ciero (ETEC) de Jundiaí, estrutura conside-
rada referência no Estado.

A escolha do nome da vinícola de Olinto car-
rega memória afetiva. “Resolvemos homenage-
ar minha avó. Por isso, Vinícola Eugênia”, diz.
O Syrah recebeu o nome Regalo. O Sauvignon
Blanc será batizado de Pietra Alta, referência aos
grandes matacões de pedra que marcam a paisa-
gem da fazenda e da região toda do Bairro Pe-
dregulho. O Cabernet Franc, atualmente em
vinificação, deve ser engarrafado no fim deste ano
ou início do próximo e o nome ainda será decidido.

Hoje, a área plantada soma cerca de três hec-
tares, com aproximadamente 12 mil plantas.
“Ainda é uma área pequena por ser experimen-
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O engenheiro agrônomo Daniel Micheletto (centro), assessor técnico
dos projetos de vitivinicultura em Itu, nas fazendas Mariana e Limoeiro

da Concórdia, em reunião com a equipe da Fazenda Mariana

Fazenda Mariana
Assim como outras propriedades do municí-

pio, a história da Fazenda Mariana (antigamen-
te conhecida como Vila Mariana e Santa
Mariana) tem origem na cafeicultura. Segundo
Rafael Vettori, diretor do local, a ideia de traba-
lhar com uvas viníferas surgiu a partir de pes-
quisas sobre novas possibilidades para a terra.
Daniel Micheletto é quem presta orientação e
assistência técnica.

Atualmente, a fazenda cultiva três varieda-
des de uvas viníferas — Syrah, Sauvignon Blanc
e Cabernet Franc — em uma área de um hecta-

re. Após a colheita, as uvas são transportadas
para uma vinícola em Jacutinga, no extremo sul
de Minas Gerais, onde ocorre todo o processo
de vinificação, envase e rotulagem, sob supervi-
são de enólogos.

O primeiro rótulo recebeu o nome Abrigo. A
estreia contempla vinhos das variedades Syrah
e Sauvignon Blanc. O projeto caminha agora
para a quarta safra, com uma produção média de
cerca de 4 mil garrafas por safra, considerando a
área plantada. Sobre a comercialização, Rafael
afirma que a intenção é iniciar a distribuição em
Itu e região quando chegar o momento adequa-

Uvas colhidas em julho de 2025 na
Fazenda Mariana, no Bairro
Pedregulho, em solo ituano

Proprietário e vinicultor Rafael Vettori
(à esquerda) e o gerente da Fazenda

Mariana, Roberto Gimenez, com
garrafas do vinho Abrigo no parreiral

Fotos: Coleção Rafael Vettori

do. O público-alvo, segundo ele, não se restrin-
ge a especialistas. Entre os planos para o futuro
está a possibilidade de ingressar no turismo ru-
ral, como forma de dar vazão à produção. Nesse
contexto, Vettori menciona a formação de uma
rota turística que reúne produtores de Itu e de
municípios paulistas vizinhos como Porto Fe-
liz, Indaiatuba, Itupeva, Jundiaí e Louveira, ba-
tizada de Rota do Cristalino Paulista.

A percepção de que iniciativas vizinhas vi-
nham trilhando caminhos semelhantes levou um
grupo de produtores a dar um passo além. Após
meses de conversas e articulações, empresários
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Vitivinicultores integrantes do recém-fundado grupo da
Região Vitivinícola do Cristalino Paulista (RVCP)

Primeiro evento do grupo da Região Vitivinícola do
Cristalino Paulista (RVCP) na sexta edição da feira

de vinhos Brasil na Taça, que aconteceu em
Campinas/SP, no último mês de novembro. Partici-

param do encontro a Vinícola Maria Herminda,
Bramasole Vinho de Boutique, Adega Beraldo di
Cale, Vinhos Micheletto e Vinhos Mantovanello

Fotos: Coleção Ariana Sgarioni

ligados à produção de uvas vitis viníferas e à
elaboração de vinhos finos, entre eles Daniel
Micheletto, idealizador do movimento, decidi-
ram formalizar essa aproximação por meio da
delimitação de uma região comum. Assim nas-
ceu a Região Vitivinícola  do Cristalino Paulista
(RVCP), nome escolhido coletivamente para
identificar um território que reúne empreendi-
mentos localizados entre a capital paulista, Cam-
pinas/SP e Sorocaba/SP, potenciais mercados
consumidores de vinho.

O nome é em homenagem ao Aquífero Cris-
talino, formado por rochas cristalinas, onde se
encontram águas subterrâneas que abrangem 62
mil quilômetros quadrados de extensão, o que
corresponde a 25% do território paulista.

Além de uma delimitação territorial, a pro-
posta parte da união de forças para dar visibili-
dade aos vinhos, às uvas e, sobretudo, às experi-
ências enoturísticas desenvolvidas na região. A
expectativa é que o trabalho conjunto contribua
para ampliar o fluxo de visitantes, fortalecer a
comercialização dos produtos e posicionar o
Cristalino Paulista como um novo polo dentro
da recente expansão da vitivinicultura no interi-
or paulista, dialogando com regiões que já apre-
sentam maior grau de experiência.

Beatriz Pires
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vinho atravessa a história bíblica como um
dos símbolos mais expressivos da relação en-
tre Deus e a humanidade, segundo a fé cristã.

O bispo emérito da Diocese de Jundiaí/SP, Dom
Vicente Costa, 78 anos, explica como esse simbo-
lismo se constrói nas escrituras e permanece vivo
na tradição da Igreja Católica Apostólica Romana.
No Antigo Testamento, o vinho aparece como sinal
da vitalidade religiosa que sustenta a Aliança.

Para Dom Vicente, ele “é símbolo do amor e da
alegria, dom de Deus e sinal de prosperidade”, sendo
frequentemente associado às bênçãos concedidas ao povo
eleito. A própria Bíblia apresenta o vinho como elemen-
to que alegra e confirma a ação divina na história. O Sl

(Salmo) 104:15 afirma que “o vinho alegra o coração do
homem”, enquanto o livro do Deuteronômio rela-
ciona sua abundância à promessa de fecundidade e
proteção de Deus sobre a terra e o povo de Israel.

Esse valor simbólico se expressa também na
imagem da vinha, ligada à cultura agrícola da Pa-
lestina. O profeta Oséias é o primeiro a comparar
Israel a uma vinha fértil, imagem retomada e
aprofundada por outros profetas. Já Jeremias des-
creve Israel como uma vinha degenerada, que já
não produz frutos, sinal da ruptura causada pelo
pecado. Essa tensão entre fecundidade e esterilida-
de atravessa o Antigo Testamento e prepara o ca-

Vinho e o seu divino simbolismo
de fé entre os Cristãos

Ele está presente no Velho e no Novo Testamento e é consagrado como

o Sangue de Cristo nas Celebrações Eucarísticas na Igreja Católica

O vinho, segundo
a tradição católica,
representa o
sangue de Cristo
e é consagrado
durante a celebração
Eucarística

Nascido em Malta, Dom Vicente recebeu a
equipe da Revista Campo&Cidade na Diocese
de Jundiaí e falou sobre o simbolismo do vinho

nas escrituras sagradas

O
Fotos: Tucano

minho para o Novo, quando o simbolismo da vinha
é deslocado para a figura de Jesus Cristo. No Evan-
gelho de João, Jesus se apresenta como “a videira
verdadeira” e os discípulos como os ramos.

O vinho também aparece nas escrituras em con-
textos de alerta. A Bíblia condena a embriaguez,
não como rejeição ao vinho em si, mas como crítica
ao excesso. “O pecado está no excesso, na perda do
controle e na falta de sobriedade”, explica Dom Vicente,
associando a embriaguez ao afastamento de Deus. Para
a Igreja, trata-se de uma falta grave, pois é um ato cons-
ciente que priva a pessoa do uso pleno da razão.

Mais simbolismos
No Novo Testamento, o vinho assume um sig-

nificado decisivo a partir da Última Ceia. Inserida
no contexto da Páscoa judaica, essa passagem re-
cordava a libertação do povo hebreu da escravidão
do Egito e incluía, tradicionalmente, o consumo de
vinho como sinal de alegria e celebração. Contudo,
na ceia realizada por Jesus, o vinho ganha um sen-
tido novo e radical. Segundo Dom Vicente, “não era
apenas uma bebida para acompanhar a refeição, mas
carregava um profundo significado espiritual”. Ao
identificar o vinho com o seu sangue, Jesus institui
a Eucaristia e estabelece a Nova e Eterna Aliança,
fazendo do vinho o sinal do sacrifício oferecido
para redenção dos pecados de toda a humanidade.

Outro episódio fundamental para compreender
esse simbolismo são as Bodas de Caná, primeiro mi-
lagre público de Jesus. A transformação da água em vi-
nho novo, de excelente qualidade e em grande abundân-
cia, simboliza a passagem da Antiga Aliança, marcada
pela Lei e pelos ritos de purificação, para a Nova
Aliança em Cristo. Para Dom Vicente, esse sinal
manifesta “a plenitude da nova vida em Cristo”.

Na Eucaristia, o vinho não é apenas um símbo-
lo evocativo, mas representa de fato o Sangue de
Cristo, conforme a fé da Igreja. Essa compreensão
explica o cuidado com o vinho utilizado na missa,
conhecido como vinho canônico ou litúrgico. O Có-
digo de Direito Canônico estabelece que ele deve ser
natural, “do fruto da videira, e não corrompido”, po-
dendo ser tinto, branco ou rosé, embora o tinto seja o mais
comum no Brasil. Já na religião evangélica, o vinho é
substituído pelo suco de uva durante a Santa Ceia.

Segundo Dom Vicente, o vinho ainda pode co-
municar seu valor espiritual. Para ele, esse valor
pode ser percebido “para além do rito religioso,
como símbolo de comunhão humana, celebração e
pausa para reflexão” em meio à vida acelerada con-
temporânea. E, fora do contexto litúrgico, o bispo
emérito admite com bom humor que também apre-
cia um bom vinho.

Vinho do Papa
O vinho usado na missa celebrada pelo Papa

Bento XVI no Campo de Marte, em São Paulo/SP,
em 11 de maio de 2007, foi
fabricado em Jundiaí. Um
mês antes, uma comissão
de padres foi conhecer e
provar a bebida, fabricada
pela Adega Maziero. Des-
cendentes de italianos, os
Maziero vieram de Vêneto
para o Brasil em 1888 e atu-
aram no cultivo de café. Pa-
ralelamente, faziam vinho
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Clemente Maziero confere as
uvas nas parreiras plantadas

na área da propriedade da
Adega Maziero

Padre Norberto Savietto
fabrica vinho para missas.
Bebida deve ser pura,

sem conservantes

Vinho da Adega Maziero possui
autorização para fins canônicos
desde 2023, concedida pelo
Bispo da Diocese de Jundiaí

Pedro e seu filho Clemente Maziero estão à
frente da Adega Maziero, cujo vinho canônico
foi escolhido para as celebrações presididas

por dois papas em visitas ao Brasil

Fotos: Tucano

para consumo próprio. Em 1954,
Pedro Maziero começou a vender a
bebida produzida artesanalmente, na-
quela época, pela família. Hoje, a viní-
cola conta com plantações de uvas e fa-
brica vários tipos de vinho para o mer-
cado nacional, incluíndo o vinho
canônico.

Clemente Natal Maziero, filho
de Pedro e responsável pela adega,
explica que para esse tipo de vinho
é usada a uva Niágara rosada, a mais
tradicional de Jundiaí. E foi esse o
vinho usado pelo papa há quase 20
anos, quando Bento XVI esteve no
Brasil para a canonização de Frei
Galvão. Amostras de vários vinhos
pelo Brasil foram avaliadas e o vi-
nho jundiaiense foi o escolhido.
“Agora, quem pegou as amostras a
gente não sabe, é um sigilo da igre-
ja”, comenta Clemente.

A emoção de ter o vinho da família escolhido
pelo papa foi muito grande. Diversas reportagens
foram realizadas destacando o feito, que viria a se
repetir em 2013, na vinda de um outro papa ao Bra-
sil: a bebida foi servida ao Papa Francisco na
Basílica de Aparecida/SP e no Rio de Janeiro/RJ,
durante a Jornada Mundial da Juventude (JMJ). Até
então, o vinho da Adega Maziero era distribuído
apenas para algumas paróquias da região. Porém,
a procura aumentou após ser servido aos papas. Em
2023 a adega obteve oficialmente o termo “canô-
nico” para o vinho Rosé Niágara Suave.

“Com o aumento dessa procura do vinho do
papa, a gente solicitou na Diocese de Jundiaí uma
autorização para colocar o vinho rosé como vinho

canônico. Foi levada uma amostra,
que atendeu o critério da Igreja, e o
Bispo Dom Arnaldo Carvalheiro
Neto assinou essa autorização. Hoje
está no verso do rótulo que o vinho
é canônico, autorizado pela Diocese
Jundiaí”, explica Clemente. O vinho
tem 11% de teor alcoólico e a co-
lheita da uva ocorre em janeiro.
Após a fermentação, o vinho passa
pelo processo de envelhecimento.
Todo o processo é realizado na pró-
pria adega desde a colheita, vini-
ficação e envasamento. Clemente
afirmou que hoje a adega possui o
cadastramento de cerca de 300 pa-
róquias e igrejas do Brasil para a
distribuição do vinho canônico.

Padre Norberto Savietto, páro-
co da Paróquia Nossa Senhora do
Perpétuo Socorro em Santana de
Parnaíba/SP, também produz vinho

para as missas, que deve ser puro, sem nenhum tipo
de mistura e conservantes. O adicionamento de açú-
car é permitido, já que esse tipo de bebida geralmente
é mais suave. “O vinho é sempre uma surpresa, con-
forme o clima, o ano, o tipo da uva”, comenta.

Produção em Itu
Durante anos, as irmãs do Mosteiro Concep-

cionista Nossa Senhora das Mercês (Conventinho
de Itu/SP), fundado em 25 de dezembro de 1824,
produziam vinho para as missas. O ex-prefeito de
Itu, Olavo Volpato, foi coroinha na Paróquia Nos-
sa Senhora da Candelária quando tinha 10 anos,
em 1954, na época em que o pároco era o
Monsenhor Benígno Brito Costa. O religioso in-

Divulgação
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A auxiliar administrativa Zulmira Aparecida
Rodrigues Bertelli (à esquerda), 69 anos, e a

Irmã Angélica Maria, 66, atual madre superiora
do Mosteiro Concepcionista Nossa Senhora da
Mercês. Na loja do Conventinho, são vendidos
itens religiosos e doces de figo, ovos de galinha e

codorna entre outros produtos fabricados pelas
seis freiras que ali residem atualmente

O vinho kosher é o vinho
produzido segundo as leis judai-
cas, com rigorosa supervisão
rabínica em todas as etapas. O
processo segue regras específi-
cas de pureza e manuseio, ga-
rantindo que o produto seja apto
para consumo conforme a tra-
dição judaica, sem diferença de
sabor em relação ao vinho comum.
Fundada em 1986 em São Roque/
SP, no Bairro Canguera, a viní-
cola produtora dos Vinhos
Guefen reúne quase 40 anos de his-
tória dedicados à produção des-
se tipo de vinho no Brasil. Funda-
da por Marcos Israel Klejman Z”L
com o objetivo de atender a co-
munidade judaica da capital paulista, a vinícola
hoje é mantida pela segunda geração da família.

A fabricação do vinho kosher é o principal
diferencial da Guefen. Todo o processo ocorre
sob rigorosa supervisão rabínica, com a presen-
ça permanente de um Mashguiach - autoridade

religiosa responsável por acom-
panhar cada etapa da produção
- além de três rabinos da mes-
ma linhagem. Somente o
Mashguiach pode manusear,
finalizar e lacrar os equipamen-
tos, e nenhuma alteração no pro-
cesso é permitida sem aprova-
ção rabínica, garantindo total
fidelidade às leis da Torá.

Reconhecida pelo elevado
nível de cashrut (conjunto de
leis da tradição judaica que de-
termina quais alimentos podem
ser consumidos e como devem
ser preparados), a Guefen se
consolidou como referência na-
cional e atende comunidades ju-
daicas de diversos Estados no
País. A vinícola é a única do

Brasil a produzir vinho kosher não pasteuriza-
do, destinado ao público mais ortodoxo, e tam-
bém a única com certificação kosher

L’Mehadrin, o mais alto grau de exigência, unin-
do rigor religioso, excelência técnica e tradição.

(AR)

Arquivo Vinhos Guefen

Vinho Kosher

O vinho kosher da Vinhos
Guefen é produzido sob
rigorosa supervisão de
um rabino em todas as
etapas de fabricação

Tucano

cumbia o jovem Olavo de buscar o vinho para con-
sagração no convento, que ficava localizado em
frente à Igreja Nossa Senhora do Patrocínio - des-
de 1968 está localizado atrás da Santa Casa de Mi-
sericórdia de Itu, num prédio projetado pelo arqui-
teto ituano João Walter Toscano.

“O Monsenhor Benígno me dava um envelope
com dinheiro para a madre Maria Gema de Cristo
Rei do Conventinho, que era a madre superiora. Eu
ia com muito cuidado, levava esse envelope e a ma-
dre me dava sempre hóstias para levar para o pa-

dre. Madre Gema também fazia o vinho canônico
que era usado nas celebrações”, recorda Volpato.

As parreiras eram plantadas na propriedade do
Conventinho, que também contava com árvores fru-
tíferas cujos frutos eram usados para a fabricação
de doces e licores. O deputado estadual saltense
Archimedes Lammoglia (ARENA) levava uvas -
provavelmente provenientes das vinícolas Milioni
e Donalísio, em Salto/SP - para as freiras produzi-

rem vinho, prática que foi encerrada há cerca de 15
anos. Segundo o historiador Luís Roberto de Fran-
cisco, a produção de vinho é uma tradição dos conven-
tos para sobreviverem. Atualmente, o Conventinho pos-
sui uma loja onde são vendidos artigos religiosos,
inclusive xaropes e doces de figo preparados pelas
próprias religiosas. Atualmente seis religiosas le-
vam vida reclusa no Conventinho.

André Roedel
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e a produção local de vinhos começa a se
estruturar no campo, na cidade a bebida está
presente há mais tempo nas prateleiras

especializadas, nas cartas de restaurantes e nos en-
contros de apreciadores que formam um público
cada vez mais interessado e diverso. Itu/SP oferece
opções variadas para quem busca vinhos de dife-
rentes origens, estilos e experiências de consumo.

Empórios e lojas
especializadas em vinho

O que começou de forma infor-
mal, com a compra e venda de vi-
nhos entre amigos, acabou se trans-
formando em profissão para Milena
Boff Bellon, proprietária da Grand
Cru Itu, localizada na Avenida Pru-
dente de Moraes nº 210, Vila Nova,
no Unicenter. “Começamos venden-
do só para amigos, fazendo reuni-
ões nas casas para falar dos vinhos
e degustar. Depois veio o curso de
sommelier e, no meio dele, surgiu a
oportunidade de comprar a loja”,
conta. Milena seguiu estudando e
hoje é pós-graduada em enologia.

A proposta da unidade de Itu da
rede da Grand Cru, maior importa-

dora e distribuidora varejista de vinhos na América
Latina, acompanha o posicionamento da marca, mas
se molda ao perfil local. “Trabalhamos com cerca
de 400 rótulos, escolhidos de acordo com o gosto
dos nossos clientes, as uvas mais consumidas e tam-
bém novidades que surpreendam”, explica. Além
da venda direta, a loja promove jantares harmoni-
zados, eventos com produtores e atua na elabora-

ção de cartas de vinho e treinamen-
tos para restaurantes, hotéis e em-
pórios da região.

Para Milena, o crescimento do
interesse pelo vinho na cidade é evi-
dente. “Muitos clientes já apreciam
e conhecem bastante. Eles vêm bus-
car dicas, mas muitas vezes trazem
conhecimento também. Essa troca
é muito rica e acaba criando víncu-
los. O cliente vira amigo”. Ela tam-
bém vê com bons olhos o
surgimento de produtores locais.
“Itu tem muito potencial. Esses pro-
dutores são importantes para o
enoturismo e para divulgar o vinho
feito aqui”, declara.

Outro endereço que chama aten-
ção em Itu é o IL Vino Empório, lo-
calizado na Praça Padre Anchieta nº

Milena Boff Bellon, proprietária da Grand Cru Itu,
promete novidades para os clientes em 2026

Na foto, Robert Trifiletti (à esquerda) apresenta
aos seus clientes um dos rótulos exclusivos

italianos do IL Vino Empório

Onde encontrar vinhos
de qualidade em Itu?

A cidade conta com diversos locais com cartas de vinhos especiais,

além de eventos para apreciadores e colecionadores

Fotos: Tucano

S

44, Centro, que comercializa exclusivamente rótu-
los italianos, sendo o único importador e distribui-
dor desse tipo de vinho na cidade. À frente do pro-
jeto, Robert Trifiletti construiu sua curadoria a partir
de uma relação afetiva com o vinho, herdada da
família. Filho de italiano, cresceu em um ambiente
em que a bebida fazia parte da rotina e da mesa.

Rótulos de Donatella
Cinelli Colombini,

referência feminina na
produção de vinhos na

Itália, comercializados no
IL Vino Empório
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“Antigamente, na Itália, chuchavam pão no vinho
e davam para a criança acalmar”, conta. No IL Vino
Empório, essa herança se traduz na escolha por
pequenas vinícolas familiares, muitas delas cente-
nárias e, entre elas, uma composta apenas por mu-
lheres em todos os processos de produção. “Apre-
ciar esse tipo de vinho é uma maneira de valorizar
a história e a cultura”, declara Robert.

E para isso, nada melhor do que um espaço cui-
dadosamente planejado para receber os mais diver-
sos apreciadores. No local, tanto os ambientes in-
ternos quanto a área externa, são contemplados com
uma decoração harmoniosa e que oferece confor-
to, pensado na filosofia conhecida como slow food

(em português, comer devagar) criada em oposi-
ção ao fast food (comer rápido), e que tem por ob-
jetivo principal reconectar as pessoas com o que
estão consumindo, um dos propósitos de Robert.

Outro espaço que integra esse circuito é a Casa
VSalton, instalada na Rua Santa Rita nº 1808 -
Centro. Vinícius Salton decidiu mudar de rumo pro-
fissional investindo em cursos de sommelier e pas-
sou a estruturar o próprio negócio. No início, as
vendas aconteciam de maneira informal, pelo
WhatsApp e no contato pessoal. Com o tempo, per-
cebeu a demanda por um espaço físico.

Assim, a Casa VSalton abriu em maio de 2022
como loja e, depois, incorporou um espaço

Equipe da Feira de Vinhos reunida em mais uma
edição. Wagner Fioravanti (à direita) foi quem

idealizou esse evento enológico em Itu

gastronômico voltado para harmonizações. Hoje,
a empresa trabalha com mais de 300 rótulos e aposta
em uma curadoria pensada para diferentes ocasi-
ões, sem perder o cuidado na escolha. A proposta,
segundo Vinícius, é democratizar o vinho. “Não pre-
cisa ser algo distante ou complicado. O importante
é experimentar”, diz.

A reportagem também entrou em contato com a
responsável pelo La Taverna del Vino, restaurante
conhecido na cidade por sua carta de vinhos, mas
ela não pode participar desta edição. O estabeleci-
mento fica na Rua Paula Souza nº 546, Centro.

Outro componente importante do calendário
vínico é a Feira de Vinhos, evento idealizado por
Wagner Fioravanti, que vem se consolidando ao
longo dos anos como um ponto de encontro para
apreciadores, produtores, comerciantes e público
em geral. A iniciativa integra degustações,
harmonizações, gastronomia artesanal e a chance
de experimentar rótulos brasileiros e importados
no histórico Espaço Fábrica São Luiz.

Além dos empórios, lojas especializadas e res-
taurantes, o consumidor também encontra bons ró-
tulos em grandes redes de supermercados e
hipermercados instalados na cidade. Esses espaços
ampliam o acesso ao vinho, oferecendo desde op-
ções mais conhecidas e acessíveis até rótulos im-
portados e nacionais de maior valor agregado. Para

quem está começando ou busca praticidade no dia
a dia, são alternativas que ajudam a aproximar o
público do universo do vinho, ainda que a experi-
ência seja diferente daquela proporcionada por es-
tabelecimentos especializados, que contam com
curadoria, orientação técnica e atendimento perso-
nalizado.

A cidade conta ainda com outros estabelecimen-
tos que comercializam vinhos, como a Fish
Company, localizada na Vila Nova, Empório Casa
De Vecchi e Empório Santa Ritha, que se encon-
tram no Itu Novo Centro, Trevino Wine, no Bairro
Santa Candelária e o Viero Di Vino, na Praça Lions
nº 42 - A, Bairro Brasil.

Acervo Wagner Fioravanti

Membros da Confraria do Portella em reunião em 2025 Reunião da Confraria Amigos da Casa de Belém em outubro de 2025
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O circuito do vinho em Itu não se limita à
comercialização. A cidade também conta com a
atuação de profissionais especializados que con-
tribuem para a formação do público e para o ama-
durecimento desse mercado. É o caso do sommelier
Igor Oliveira, que há cerca de dois anos desenvol-
ve seu trabalho no município, oferecendo serviços
de consultoria e assessoria, além de degustações
personalizadas, presenciais e virtuais. Com mais
de 14 anos de experiência, o profissional construiu
sua trajetória em grandes redes varejistas e estabe-
lecimentos gastronômicos, como Grupo Pão de
Açúcar, Sam’s Club e Confiança Supermercados.

Confrarias
Criada em 2008, a Confraria do Portella nasceu

de encontros informais entre moradores do condo-
mínio homônimo em Itu. Segundo Ricardo Pinto
Monteiro, um dos integrantes, hoje, o grupo é for-
mado por 14 confrades, todos moradores de Itu, e
mantém um calendário anual com cinco encontros
temáticos, além de um almoço festivo em dezem-
bro, que conta com a presença das esposas. O gru-
po também participa de feiras, degustações e visi-
tas a regiões produtoras no Brasil e no exterior.

Já a Confraria Amigos da Casa de Belém, em
Salto/SP, surgiu em 2015, com uma proposta me-
nos formal e fortemente ligada à filantropia. Pedro
Luiz Paulucci, idealizador do grupo, conta que sen-
tia falta de reunir amigos para apreciar vinhos de
maneira descontraída. O ponto de partida foi a Casa
de Belém, abrigo de crianças onde ele atua como
voluntário há cerca de dez anos e que, no início,
cedeu o espaço para os encontros mensais. “O ob-
jetivo sempre foi a amizade. O vinho veio como
pano de fundo”, explica Pedro.

Com o tempo, o grupo cresceu, passou a contar
com cerca de 16  integrantes das cidades de Salto e

Itu, muitos deles da área da saúde, profissionais e
empresários, e ganhou o apoio de um sommelier e
fornecedor de vinhos, o que ampliou o repertório
técnico das degustações. Mesmo com a mudança
dos encontros para restaurantes, devido ao uso da
cozinha da instituição, a confraria manteve seu

compromisso com a Casa de Belém, por meio de
contribuições mensais e apoio em eventos.

História de colecionador
Além das confrarias, que aproximam pessoas e

promovem o vinho como meio de convivência e
aprendizado, a cidade também guarda histórias sin-
gulares de famílias que fazem do vinho um
patrimônio afetivo e cultural. É o caso de Ulisses
Pavani Filho, que relata sobre a adega inusitada
construída por seu pai, Ulisses Pavani, dentro da
chaminé da antiga cerâmica Tijotel, na Vila Pro-
gresso, em Itu. É famosa La Buca di Pavani.

A ideia surgiu após a compra da propriedade,
há 20 anos, e a adega foi montada em 2015, com
capacidade para 1000 a 2000 garrafas. O pai de
Ulisses aproveitou o espaço durante cerca de três
anos e meio, recebendo amigos e servindo vinho,
até seu falecimento em 2019. “Meu pai usufruiu
bastante, mas infelizmente, por pouco tempo”, con-
ta Ulisses.

Além da adega, a família Pavani guarda viva as
lembranças do pai na organização da famosa Festa
do Queijo e Vinho de Itu, criada em parceria com
seu ex-sócio Francisco Ribeiro (Chico), cujo obje-
tivo é apoiar a Associação de Pais e Amigos dos
Excepcionais (APAE) de Itu. A Festa do Queijo e
Vinho de Itu reunia a sociedade ituana e era reali-
zada, no final da década de 1970, nas dependênci-
as da empresa Ribeiro & Pavani, que ficava locali-
zada na Rua Sorocaba nº 936, onde hoje é a Rede
Saber Itu - 1. O cantor Tony Angeli era uma atra-
ção à parte na animação musical da festa. Ulisses
Pavani também foi proprietário da La Buca, que
funcionou na década de 1980 no prédio da Socie-
dade Italiana Dante Alighieri, na Rua Floriano Pei-
xoto, próximo à Praça Conde de Parnaíba.

Beatriz Pires

Ulisses Pavani
Filho com uma
das garrafas
de vinho da
coleção da
adega construída
na chaminé
por seu pai

A adega
tem nome

personalizado:
La Buca

di Pavani

Fotos: Tucano
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vinho é uma bebida multifacetada. Do ponto
de vista nutricional, foi objeto de muitos  estu-
dos que o consideraram, se consumido em do-

ses adequadas, um aliado à saúde, em especial,
cardiovascular. Devido à sua composição e aos
benefícios que promove, em alguns países, não é
considerado simplesmente uma bebida, mas um ali-
mento ou complemento alimentar. Sob  aspecto
religioso, o vinho é consagrado nas celebrações
da Santa Missa e tem significado  importante em mo-
mentos singulares na história do Cristianismo.

Pela perspectiva político histórica, a implan-
tação de vinhedos em um território era conside-
rada marca civilizatória de  povos antigos. Do
ponto de vista socioeconômico, a vitivinicultura
é uma atividade ligada à sustentabilidade da pe-
quena propriedade rural, gerando produtos de
bom valor agregado, tendo  potencial de fixar o
homem ao campo, causar transformação social
e cultural e mantar a paisagem e a beleza cênica
de toda uma região.

As videiras foram introduzidas nas Américas,

inicialmente, pelas Antilhas e depois disseminou-
se pelos Estados Unidos, México e colônias es-
panholas. Para o Brasil, foram trazidas por
Martim Afonso de Souza e plantadas por Braz
Cubas inicialmente na Capitania de São Vicente,
litoral do Estado de São Paulo. Anos mais tarde,
foram levadas ao sul do País, onde ganharam
expressividade com a chegada da imigração ale-
mã e italiana.

 O Estado de São Paulo foi o
“berço” da vitivinicultura brasi-
leira e durante as últimas déca-
das manteve sua produção de
uvas e vinhos concentradas em
cidades tradicionais no segmen-
to como Jundiaí, São Roque, São
Miguel Arcanjo e Jales.

Nos últimos 20 anos, o Esta-
do tornou-se palco para uma
nova fase vitivinícola embasada
em novas técnicas e tecnologias
para a produção de variedades

ARTIGO

O vinho e suas nuances
A bebida que acompanha a humanidade há milênios

FONTES CONSULTADAS

O

de uvas viníferas e a elaboração de vinhos de
alta gama – que vem ganhando reconhecimento
internacional de sua qualidade por meio de pon-
tuações excelentes em concursos de grande pres-
tígio. Essa nova fase trouxe também o surgimento
de novas regiões paulistas com aptidão à produção
de uvas e vinhos.  Atualmente, o Estado conta
com mais de 200 projetos vitivinícolas distribu-
ídos em mais de 50  municípios.

Junto com a redescoberta dessa vocação
enológica paulista, outro segmento que vem  ga-
nhando notoriedade é o enoturismo, que em ter-
ras paulistas performa como o mais poderoso

instrumento de comunicação,
atração e educação que o produ-
tor de vinhos lança mão para
promover seu trabalho, valorizar
seu produto e apresentar à co-
munidade o inebriante valor que
o vinho tem cultural, histórico e
socialmente – e que o brasileiro
ainda não descobriu!

Ariana Sgarioni
Presidente da Associação Pau-
lista de Produtores de Uva, Vinho
e Derivados – Vitis Paulista
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