
ROTAS DO
VINHO
DE SÃO PAULO

Um guia completo para você aproveitar 
o que há de melhor no enoturismo paulista



EXPEDIENTE

Concepção: Celia M P Carbonari | Projeto Editorial: Pinotti e Carbonari Consultoria
Editoração: Pinotti e Carbonari Consultoria, Francisco Tiago da Rosa
Mapas: Ana Clara Fava Lins e Nilson Araújo | Pesquisa: Milena Santos

Revisão: Hora Campinas, Umberto Ferretti, Bruna Lousada
Imagens: Freepik, Canva, Pixabay, Unsplash



Promover o desenvolvimento econômico regional e sustentável com geração de emprego e 
renda para a população, reconhecimento das vocações regionais e incentivo à produção de vinho 
em São Paulo. Este é o objetivo do Governo do Estado ao mapear e apresentar as Rotas do Vinho.

Mais que a indicação de nossas vinícolas, a iniciativa é a valorização do potencial econômico, 
turístico e, sobretudo, cultural da viticultura. Como resultados, além do incentivo ao enoturismo, 
o desenvolvimento da cadeia produtiva e à indústria do vinho, espera-se o aumento da pesquisa 
e da inovação, de ações de educação e treinamentos, plantios sustentáveis e programas que in-
cluam assistência técnica, e subsídios para aquisição de mudas e sistemas de irrigação.

Vale destacar o potencial econômico que a cadeia do vinho possui, atraindo ainda mais adep-
tos e investidores em todo o mundo.  Nos últimos anos, os números de produção no campo têm 
aumentado significativamente. Esse crescimento vem acompanhado de qualidade internacional, 
o que também tem impactado a exportação do nosso produto.

Ao se falar em roteiros turísticos, cria-se uma infinidade de possibilidades de novas visitas a 
vinícolas, degustações de vinho e eventos enológicos. Além de reforço à infraestrutura das loca-
lidades, para que deem conta de apoiar o turismo, com estradas bem conservadas, sinalização 
adequada e serviços de hospitalidade. Isso sem mencionar os eventos e festivais que serão pos-
síveis com o despertar do interesse pelo vinho que é produzido no Estado.

Por fim, há de se reforçar o potencial para a geração de empregos, em várias frentes transver-
sais. Ao implementar políticas e estratégias que apoiem o desenvolvimento dessa cadeia, por-
tanto, o Governo do Estado aponta para mais uma frente de crescimento econômico, fortalece a 
identidade regional e cria uma nova fonte de prosperidade para os paulistas.

Um brinde!

Arthur Lima - Secretário-Chefe da Casa Civil do Estado de São Paulo

Guilherme Piai - Secretário de Agricultura e Abastecimento do Estado de São Paulo

Jorge Lima - Secretário de Desenvolvimento Econômico do Estado de São Paulo

Marilia Marton - Secretária da Cultura, Economia e Indústria Criativas do Estado de São Paulo

Roberto de Lucena - Secretário de Turismo e Viagens do Estado de São Paulo
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A cultura, o vinho e o turismo podem ser 
considerados indissociáveis quando dão vida 
ao que chamamos de enoturismo.

Não é de hoje que amantes do vinho viajam 
o mundo em busca de apreciar a bebida, tor-
nando o enoturismo parte da história e da cul-
tura do homem.

As motivações das viagens para degustação 
são muito maiores do que apenas o interesse 
pelo vinho. Pois, para apreciá-lo, o degustador 
não precisaria sair do conforto de  sua casa. 
As viagens proporcionam experiências que 
vão além, que levam o turista a mergulhar no 
ambiente onde o vinho foi produzido, onde ele 
experimenta uma conexão extraordinária com 
esse vasto mundo. 

Os costumes, as tradições e as histórias 
fazem parte do universo que abrange os pro-
cessos de vitivinicultura. Os personagens en-
volvidos, seu modo de vida e sua dedicação à 
terra, bem como as ferramentas e as formas 
de cultivo da uva e de produção do vinho, são 
componentes essenciais nessa viagem cultural.

Ao buscar o mundo do vinho, o turista en-
contra um outro mundo de elos profundamen-
te conectados, que complementam as peças 
desse maravilhoso conjunto.

Entre eles: a culinária local, que ganha for-
ça e protagonismo, revelando sabores e cores 
que resgatam as tradições; e a preferência 
pelos produtos regionais, que enriquecem 

essa gastronomia, alavancando a força dos 
produtores artesanais.

Pousadas, chalés e hotéis dispostos ao lon-
go das rotas garantem aos visitantes como-
didades para estenderem suas viagens por 
mais tempo e, com isso, conhecerem os diver-
sos atrativos oferecidos em toda a região. São 
festivais culturais, festas da colheita, casas 
da cultura e museus espalhados pelas mais 
diferentes localidades. 

Os atrativos naturais, que completam de 
maneira única toda a experiência turística e 
cultural, trazem a esse conjunto o olhar com-
prometido de todos com os cuidados e a preo-
cupação com o meio ambiente, o cultivo cons-
ciente da terra e a preservação dos recursos e 
das paisagens. 

No Estado de São Paulo, os cenários en-
cantadores escondidos entre colinas, vales e 
serras, além das culturas diversas, convidam 
à aventura e revelam lugares surpreendentes 
onde o vinho e suas vinícolas abrem as portas 
para novos roteiros.

Desejo a todos uma gostosa leitura e deixo 
aqui um convite para explorarem as Rotas do 
Vinho do Estado de São Paulo.

Celia Carbonari - Presidente da Câmara de 
Viticultura, Vinhos e Derivados do  

Estado de São Paulo

INTRODUÇÃO
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NOSSOS 
VINHEDOS

O Estado de São Paulo foi pioneiro no cul-
tivo da videira no Brasil, com a introdução de 
variedades trazidas da Ilha da Madeira, em 
1532, à Capitania de São Vicente, por Martin 
Afonso de Souza, que distribuiu as mudas e os 
lotes de terras.

Já o primeiro viticultor foi o cavaleiro fidalgo 
português Brás Cubas, cujos primeiros vinhe-
dos foram plantados onde hoje fica a cidade 
de Santos. Não obtendo êxito pelo clima úmi-
do do litoral, entre outros motivos, resolveu 
juntar-se a Luis Martins e demais “criados” 
para subir ao planalto. 

Na região, encontraram um local propício, 
na foz do Ribeirão Tatuapé com o Rio Tietê, 
estabelecendo ali um rancho onde se produ-
zia bem uvas e vinhos, tornando-se ele, então, 
o pioneiro da vinicultura nacional. Lembrando 
que nesta fase as variedades eram todas Vi-
tis Vinífera (europeias), sendo as variedades 
‘Ferraes’, ‘Moscatel’, ‘Dedo de Dama’, ‘Bastar-
do’ e ‘Galego’ as principais cultivadas. 

A partir daí houve a expansão, levando o 
cultivo para o interior. Por questões econômi-
cas ligadas à mineração de ouro, no final do 

século XVII e início do XVIII, a vitivinicultura 
paulista foi quase extinta, ficando restrita ao 
consumo local. A partir de 1785, mediante a 
um alvará da coroa portuguesa, proibiu-se a 
elaboração de vinhos na colônia por motivos 
tolos: ela queria exportar produtos de Portu-
gal à colônia, para manter o “controle”.

O grande impulso da vinicultura paulista 
ocorreu com a imigração europeia, princi-
palmente a italiana, a partir de 1850, com a 
chegada, por exemplo, de sarmentos de va-
riedades americanas e híbridas que já eram 
cultivadas na Europa. 

No final do século XIX e início do século XX, 
o cultivo da videira já estava se expandindo 
junto às fazendas cafeeiras e nas terras que 
os imigrantes rapidamente conseguiam ad-
quirir pela força de trabalho livre que tinham. 
Houve expansão na Serra da Mantiqueira, 
desde as regiões do Sapucaí (Campos do Jor-
dão e São Bento do Sapucaí), Cunha, São Ro-
que, entorno da capital paulista, Amparo, Ser-
ra Negra, Itapira, Penha e toda a região onde 
se encontra o Circuito das Frutas Paulista. 

Também há relatos de cultivo e de viníco-

A VITIVINICULTURA NO ESTADO DE SÃO PAULO
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las mais para o interior do estado, em São José do Rio Pardo, Espírito 
Santo do Pinhal, Santo Antônio do Jardim e também Taquaritinga, onde 
havia uma grande cantina na fazenda da família Rossi, com expressiva 
produção de vinhos.

Neste período do século passado, sempre se destacavam as varieda-
des americanas. Na época, no município de Amparo, havia uma grande 
companhia vinícola com testes e cultivos de viníferas e híbridas, inclu-
sive com a produção de mudas por enxertia de mesa, o que há de mais 
moderno até hoje em dia. Essa fase perdurou até por volta de 1970, 
quando o vinho do estado do Rio Grande do Sul começou a chegar e 
tomar lugar nos mercados paulista e nacional. Além disso, as regiões 
de cultivo tradicionais em safra de verão não eram propícias à obtenção 
de vinhos de melhor qualidade. Assim, houve a mudança do cultivo de 
uvas de vinho para de mesa, certamente devido ao “aparecimento” da 
variedade Rosada da Niágara, em 1933, ocorrida por uma mutação de 
um ramo de Niágara Branca, tornando-se esta rosada a preferida dos 
consumidores e produtores paulistas.

Com a expansão vitivinícola no século XX, o Estado de São Paulo 
também recebeu grandes investimentos públicos, principalmente atra-
vés do Instituto Agronômico de Campinas (IAC), que desenvolveu va-
riedades híbridas adaptadas ao clima e os Porta Enxertos da série IAC, 
que atualmente são a base de toda a viticultura tropical a nível mundial. 
Essa fase se deu até o início dos anos de 1990, quando o investimento 
em pesquisa pública ainda era significante.

De 1960 a 1980, o Estado de São Paulo, em geral, passou de produ-
tor para importador de vinho do sul do país, restando poucas unidades 
produtoras em São Roque e Jundiaí, e outras vinificações informais pul-
verizadas pelo Estado, mesmo que de forma comercial ou como hobbie, 
com pouca ou nenhuma produção local de uva, que era comprada do 
sul. A transformação da viticultura paulista, tradicionalmente produtora 
de vinhos de mesa, em produtora de uvas para consumo in natura, foi 
muito rápida. Em menos de 10 anos, o Estado tornou-se um dos maio-
res centros nacionais de produção de uvas para mesa, permanecendo 
assim até os dias atuais. Outros fatores preponderantes na mudança 
foram: a especulação imobiliária no entorno de São Paulo e a industria-
lização que retirava a frente de trabalho dos parreirais.

O direcionamento da vinicultura para o Sul do país não se deu somen-
te pelo surgimento da “uva rosada” em São Paulo. A mudança também 
foi devida à facilidade de produção graças ao clima bem definido, mão-
-de-obra rural farta nas colônias da Serra Gaúcha, tradição dos imi-
grantes, consumo local elevado e alta produtividade de uvas america-
nas e híbridas no Rio Grande do Sul, favorecida pelo clima semelhante 
ao leste norte-americano, de onde são nativas. Ainda houve, na região, 
um forte investimento em tecnologia e pesquisa, a partir da década de 
1970, já em variedades de uvas europeias, por incentivos governamen-
tais e privados, além de intercambio com países como a Itália.
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A grande mudança no cenário paulista co-
meçou aparecer no final de 1990, a partir do 
surgimento de algumas pequenas iniciativas 
de enoturismo na região de Jundiaí.

Já no início dos anos 2000, surgia a grande 
referência na pesquisa vitivinícola mundial, a 
partir de uma técnica revolucionária que era 
implantada no sul de Minas Gerais, na Empre-
sa Mineira de Pesquisa Agropecuária (EPA-
MIG) - que também intercambiou com São 
Paulo alguns trabalhos -, e de algumas pes-
quisas paralelas no Centro de Frutas do IAC, 
em Jundiaí.

Essas pesquisas consistiam em fazer duas 
podas em variedades de uvas europeias -no 
início, mais especificamente nas variedades 
francesas ‘Syrah’ e ‘Sauvignion Blanc’. Depois 
de uma das podas, como é normal no fim do 
inverno e no início da primavera, são retirados 
todos os cachos após a brotação, deixando a 
planta se desenvolver vegetativamente com 
força. Em pleno verão, que é chuvoso no Bra-
sil tropical, realiza-se outra poda. E, então, os 
cachos são deixados para amadurecer no in-
verno, que é seco e ameno e com grande am-
plitude térmica, quando o clima assemelha-se 
às melhores regiões produtoras do mundo. 
Deu certo! E as uvas são produzidas com a 
qualidade perfeita para elaboração de vinhos 
de alta gama e para concorrer em igualdade 
com os grandes vinhos. 

A partir disso, em 2006, se iniciaram os pri-
meiros empreendimentos para fins de dupla 
poda no Estado de São Paulo, nas regiões de 
Espírito Santo do Pinhal e de São Bento do 
Sapucaí. A prática foi dividida em parte mais 
baixa - até 1200 metros de altitude, onde é 
possível podar duas vezes - e acima de 1500 
metros de altitude - onde se faz a safra no ciclo 
natural da videira. Porém, foi necessária uma 
adaptação na tecnologia do manejo, por conta 
da alta pluviosidade no período vegetativo e 
de frutificação. Questão que foi resolvida pela 
Coordenadoria de Assistência Técnica Inte-
gral (CATI) por meio da implantação do culti-
vo protegido com filme plástico,    diminuindo 
a severidade das doenças fúngicas. Assim, as 

baixas temperaturas da região levam à uma 
maturação lenta e a vindima se dá em período 
mais seco, de março a maio, dependendo da 
variedade da uva. 

Surgiram, também, movimentos fortíssimos 
no Circuito das Frutas, o que levou São Roque 
à retomada da produção de uvas no municí-
pio, impulsionada pela técnica de dupla poda. 
Ainda assim, havia quem não acreditava.

Entretanto, a revolução se deu com a aqui-
sição de uma medalha, em 2016, na principal 
revista de vinhos do mundo, feita por uma vi-
nícola de Espírito Santo do Pinhal, que colo-
cou o Estado e o Sudeste todo em evidência. 
A partir de então, um grande movimento de in-
vestidores buscou naquela região áreas para 
plantio e instalação de vinícolas, com foco no 
enoturismo. Em 2020, a mesma vinícola em-
placou seu vinho na capa de tal revista, o que 
consolidou de vez a técnica. A primeira meda-
lha encorajou outros produtores, que também 
vem sendo premiados na região da Serra da 
Mantiqueira, em São Roque e no Sul do Estado 
de São Paulo. Espírito Santo do Pinhal já con-
ta hoje com pelo menos 35 empreendimentos 
vinícolas e um roteiro enogastronômico. Nos 
próximos anos, surgirão mais de uma centena 
só naquela região, gerando renda e melhoran-
do a qualidade de vida de muita gente. Os de-
safios a serem superados ainda  são diversos 
e a expansão ainda não está regionalizada: 
está espalhada por diversas regiões paulistas, 
mesmo com pouca ou nenhuma tradição de 
cultivo, e os resultados são impressionantes. 
Basta provar e se emocionar!

Eng Agrº Carlos Eduardo Canivezi Antunes  
Assistente Agropecuário CATI SAA SP 

Eng Agrª Dra Silvana Catarina Sales Bueno 
Assistente Agropecuária CATI-DSMM SAA SP
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VARIEDADES DE UVAS PARA VINHO DE MESA MAIS 
PLANTADAS NO ESTADO DE SÃO PAULO

A Origem da Uva Niágara Rosada
Uma das versões sobre o fato é relatada pelo re-
nomado Julio Seabra Inglez de Sousa, que em sua 
obra ‘Origens do Vinhedo Paulista’ diz o seguin-
te: “em 1933 apareceu, em Louveira, na vinha de 
Antônio Carbonari, uma cepa de Niágara Branca 
ostentando em alguns pâmpanos maravilhosos 
cachos de bagas vermelhas, que foram desco-
bertos pelo viticultor Aurélio Franzini. Nascera 
assim a mutação somática Niágara Rosada, que 
se tornaria a uva de mesa mais cultivada no Es-
tado”. Na época, o Bairro do Traviú, onde ocorreu 
o fato relatado, estava ligado à Louveira e ambos 
pertenciam ao município de Jundiaí. Hoje, o Bairro 
do Traviú faz parte do município de Jundiaí. Fato 
pouco divulgado é que no mesmo ano de 1933, na 
propriedade da Família Gomiero, também em Lou-
veira, ocorreu outra mutação somática da Niágara 
Branca, dando origem a Niágara Rosada.
Estudos atestam a veracidade das duas mutações 
ocorridas no mesmo ano de 1933! Apesar do des-
taque à mutação ocorrida na propriedade da Fa-
mília Carbonari, muitos afirmam que a verdadeira 
disseminação da Niágara Rosada partiu de bace-
los doados aos viticultores da época pela família 
Gomiero, conforme relata Hilário Caniato em sua 

obra em homenagem ao Centenário do Bairro do 
Traviu: “merecendo, por fim, indiscutível prefe-
rência à mutação Rosada de matiz claro, provinda 
da Chácara Gomiero, que passou a representar a 
independência econômica desse laborioso povo”.
Rapidamente, a Niágara Rosada substituiu as de-
mais variedades cultivadas até então, em especial 
as uvas Isabel e Corbina (Seibel 2), conquistando 
o mercado paulistano. E, em 1939, invadiu o mer-
cado carioca com grande sucesso. Nas décadas 
seguintes, o cultivo da variedade se difundiu por 
toda região e a especialização no cultivo da Niága-
ra Rosada, conquistada através dos anos, fez das 
famílias de vários viticultores verdadeiras referên-
cias nacionais.
Na década de 1960, a Niágara Rosada migrou para 
áreas mais quentes na  região de Indaiatuba. Nas 
décadas de 1980 e 1990, dividiu o espaço das 
uvas finas na região de São Miguel Arcanjo, fato 
que se repetiu nos vinhedos irrigados do Noroeste 
Paulista. Hoje, o cultivo da Niágara Rosada se es-
tende de norte a sul do Brasil, com novas regiões 
produtoras em Pirapora (norte de MG), São Gon-
çalo do Sapucaí (sul de MG), Rosário do Ivaí (PR), 
Primavera do Leste (MT) e, até mesmo, nas tradi-
cionais áreas vitícolas das serras gaúcha e catari-
nense. (Fonte: Vinícola Micheletto)

MÁXIMOS

NIÁGARA BRANCA NIÁGARA ROSADA

LORENA BORDÔ
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VARIEDADES DE UVAS FINAS MAIS PLANTADAS NO 
ESTADO DE SÃO PAULO

SYRAH

PETIT VERDOT

MARSELAN

CABERNET FRANC

MERLOT

TANNAT

C. SAUVIGNON

RIESLING

MALBEC

PINOT NOIR

CHARDONNAY

MUSCAT PETIT

TOURIGA NACIONAL

GEWURTZAMINER

SAUVIGNON BLANC

Fotos: Vitácea Enológica
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OS VINHOS DE SÃO PAULO

A qualidade dos vinhos de São Paulo é de excelência, seja nos vinhos de mesa, nos 
vinhos finos ou nos vinhos de inverno. Ano após ano, a produção se desenvolve com 
tecnologia, inovação e pesquisas sobre o setor. Por isso, os vinhos paulistas ganham 
cada vez mais espaço nos cenários nacional e internacional.

São vinhos que trazem em si a originalidade dos terroirs das serras, dos vales e das 
pradarias, sendo diversificados, autênticos e revelando aromas e sabores conquistados 
em meio a cafezais, pomares, canaviais e tudo o que há de especial nessa terra.

De características genuínas, sinceras e verdadeiras, como os  encantos do povo pau-
lista, que acorda cedo e trabalha duro no seu dia a dia, o vinho paulista carrega em si os 
valores de sua história. E busca, com coragem, mostrar o que São Paulo tem de espe-
cial, respeitando seu passado e desbravando seu futuro

12



VINHO FINO
Prepare-se para embarcar no mundo dos 

vinhos finos, onde história, tradição e exce-
lência se encontram em cada garrafa. Esse 
vinho, muitas vezes conhecido por seus refi-
namento e complexidade, é uma verdadeira 
expressão do terroir e da habilidade artesanal 
do viticultor e enólogo.

Os vinhos finos são cultivados em regiões 
que oferecem condições ideais para o cultivo 
das uvas, como solos específicos, clima mo-
derado e uma combinação única de fatores 
geográficos. A escolha da uva é crucial, com 
variedades como Syrah, Cabernet Sauvignon, 
Merlot, Pinot Noir, Chardonnay, entre outras, 
sendo cuidadosamente selecionadas para re-
fletir o melhor do terroir.

O processo de vinificação dos vinhos finos 
envolve uma série de etapas meticulosas, 
desde a colheita manual das uvas no mo-
mento ideal de maturação até a fermentação 
controlada em tanques de aço inoxidável ou 
barris de carvalho, onde muitos passam por 
alguns meses, envelhecendo, para adquirirem 
complexidade aromática e estrutura.

Ao contemplar um vinho fino, a primeira im-
pressão é sua cor, que varia de vermelho rubi 
profundo a tons dourados brilhantes, depen-
dendo se é um vinho tinto, branco ou rosé. A 
tonalidade revela não apenas a variedade da 
uva, mas também seu envelhecimento e ca-
racterísticas específicas do terroir.

No nariz, um vinho fino revela uma rica tape-
çaria de aromas que podem incluir frutas ma-
duras como cerejas, ameixas ou cassis para 
tintos; frutas cítricas e tropicais para brancos; 
e frutas vermelhas frescas para rosés. 

Esses bouquets são frequentemente com-
plementados por notas de especiarias, bau-
nilha, tabaco, couro e até mesmo nuances 

terrosas, que refletem o processo de envelhe-
cimento nos variados tipos de tonéis e o estilo 
específico do vinho.

Ao saborear um vinho fino é possível apre-
ciar sua estrutura complexa e equilibrada. Os 
taninos - no caso de vinhos tintos - são suaves 
e integrados, proporcionando uma sensação 
de corpo médio a completo na boca. A acidez 
é fresca e vibrante, mantendo o equilíbrio com 
os sabores de frutas e as notas de envelheci-
mento. Para vinhos brancos e rosés, a acidez 
é um fator chave que realça a vivacidade dos 
sabores frutados.

A finalização de um vinho fino é prolongada 
e memorável, deixando uma impressão dura-
doura de frutas maduras, especiarias e uma 
elegância persistente. Muitos vinhos finos são 
conhecidos por sua capacidade de envelhecer 
com graça, desenvolvendo camadas adicio-
nais de complexidade e sabores à medida que 
o tempo passa.

Os vinhos finos são apreciados tanto por 
sua capacidade de acompanhar uma varieda-
de de pratos gourmet quanto por sua habili-
dade de serem apreciados por si só. Eles são 
frequentemente associados a celebrações e 
ocasiões especiais, refletindo não apenas um 
gosto refinado, mas também um apreço pela 
história e tradição por trás de cada garrafa.

Em resumo, o vinho fino é uma obra-prima 
da viticultura e da enologia, capturando a es-
sência de seu terroir e o talento artístico de 
seus criadores. Com sua complexidade aro-
mática, estrutura sofisticada e capacidade de 
envelhecer com distinção, este vinho continua 
a encantar e inspirar entusiastas ao redor do 
mundo. Permita-se explorar a riqueza e a di-
versidade dos vinhos finos e você descobrirá 
uma jornada de prazer gustativo que é verda-
deiramente única e gratificante. 
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VINHOS DE MESA
Bem-vindo ao mundo dos vinhos de mesa, 

uma categoria versátil e acessível que oferece 
ampla gama de sabores e estilos para todos 
os gostos e ocasiões. Estes vinhos são apre-
ciados por sua acessibilidade e diversidade, 
refletindo a riqueza das uvas cultivadas em 
diversas regiões ao redor do mundo e, de ma-
neira muito especial, no Estado de São Paulo.

A indústria do vinho de mesa cresceu e ala-
vancou o desenvolvimento da viticultura e do 
enoturismo nas regiões paulistas de São Ro-
que e Jundiaí, levando milhares de turistas 
anualmente ao desfrute de suas riquezas.

Os vinhos de mesa são produzidos a partir 
de uma enorme variedade de uvas, cada uma 
contribuindo com características únicas ao 
vinho. O processo de vinificação dos vinhos 
de mesa envolve a colheita das uvas no ponto 
ideal de maturação, seguida pela fermentação 
do mosto. Dependendo do estilo desejado, a 
fermentação pode ocorrer em tanques de aço 
inoxidável um material mais inerte, ideal para 
preservar os sabores frutados. 

Os vinhos de mesa apresentam uma ampla 
gama de cores, dependendo da variedade da 
uva e do método de vinificação. Os tintos po-
dem variar de rubi intenso a vermelho escuro, 
enquanto os brancos e rosés podem variar de 
amarelo-palha brilhante a um rosa delicado. 
A cor reflete não apenas a uva utilizada, mas 
também o tempo de contato com as cascas 
durante a maceração da uva.

No nariz, os vinhos de mesa oferecem uma 
explosão de aromas mais adocicados, que 

podem incluir frutas frescas como cerejas e 
ameixas; e, para vinhos brancos, as peras. 

Os vinhos de mesa são frequentemente ca-
racterizados por sua fruta vibrante, baixa aci-
dez e uma textura suave e acessível, que os 
tornam agradáveis ao paladar.

A finalização dos vinhos de mesa é geral-
mente suave e agradável, deixando uma im-
pressão de frutas maduras. Esses vinhos são 
bastante versáteis e podem ser apreciados 
sozinhos ou acompanhando uma variedade 
de pratos, como carnes grelhadas, queijos, 
massas e saladas.

Apreciando os Vinhos de Mesa

Os vinhos de mesa são uma escolha po-
pular para o dia a dia, oferecendo qualidade 
e sabor a um preço acessível. Eles são ideais 
para refeições descontraídas com amigos e 
familiares, mas também podem ser aprecia-
dos em ocasiões mais formais, demonstrando 
sua diversidade e capacidade de complemen-
tar uma ampla gama de culinárias.

Vinhos de mesa são uma celebração da di-
versidade e acessibilidade no mundo dos vi-
nhos. Com variedade de estilos, sabores ricos 
e características distintas, eles capturam a 
essência das uvas cultivadas com cuidado e 
paixão pelos enólogos para criar experiências 
sensoriais prazerosas e memoráveis. Permi-
ta-se explorar a versatilidade e a riqueza dos 
vinhos de mesa. Assim, você descobrirá um 
universo de prazer gustativo, que é tanto téc-
nico quanto entusiasta.

14



VINHO BRANCO
Venha descobrir o mundo encantador do 

vinho branco, onde cada garrafa é uma porta 
para um universo de sabores e aromas. Pre-
pare-se para uma jornada sensorial que irá 
despertar seus sentidos e expandir seu pala-
dar. Este vinho, em particular, é um exemplo 
do que a uva pode oferecer quando cuidado-
samente cultivada e habilmente vinificada.

O vinho branco tem uma longa história que 
remonta a milhares de anos, tendo suas ori-
gens na região que hoje conhecemos como 
o Cáucaso, na Eurásia. Acredita-se que a vi-
nificação começou há cerca de 8.000 anos, 
quando uvas selvagens eram colhidas e fer-
mentadas em recipientes de barro. 

Ao servir este vinho, de uvas viníferas ou 
outras, o primeiro destaque é sua tonalidade, 
que vai do amarelo-palha brilhante e transpa-
rente até um dourado mais âmbar, como um 
raio de sol capturado na taça. A cor translúci-
da revela sua pureza e o frescor, convidando a 
explorar o que está por vir.

No nariz, uma explosão de frutas de polpas 
claras como pêssegos, peras e abacaxis, com 
nuances delicadas de casca de limão siciliano 
e um toque sutil de maracujá maduro. À me-
dida que o vinho se abre na taça, aromas flo-
rais de flores brancas e um leve traço mineral 
complementam a complexidade do bouquet, 
sugerindo elegância e frescor.

No paladar, a entrada é refrescante e vi-
brante, com uma acidez vivaz que desperta o 
paladar. Sabores frutados como um pêssego 
suculento e grapefruit rosa dominam, equili-
brados por  texturas sedosas que acariciam 

o palato. Há uma notável profundidade de 
sabores, desde a doçura sutil das frutas até 
a mineralidade que confere um final limpo e 
persistente na sua degustação.

O vinho branco exibe muitas surpresas, 
proporcionando uma sensação aveludada na 
boca, ao mesmo tempo leve e substancial. A 
estrutura pode ser delicada ou mais presente, 
com uma harmonia notável entre acidez, fruta 
e mineralidade, criando uma experiência que 
é complexa, mas, ainda sim, acessível.

A finalização é um deleite para os sentidos, 
prolongando a experiência com notas finais 
de fruta e uma pitada discreta de salinidade 
que convida a mais um gole. Cada elemento 
desse vinho parece contar uma história de sua 
jornada, desde a vinha até a taça, celebrando 
a arte e a paixão por trás de cada garrafa.

É um parceiro ideal para uma variedade de 
pratos, desde frutos do mar frescos, saladas 
de verão e queijos macios. Sua versatilidade o 
torna perfeito para momentos de descontra-
ção ou celebrações especiais, sempre elevan-
do a experiência gastronômica.

Por isso, o vinho branco é muito mais do 
que uma bebida, é uma jornada sensorial que 
convida você a explorar o mundo fascinante 
dos vinhos. Com sua riqueza de sabores, ele-
gância estrutural e um caráter que transcende 
o ordinário, é uma escolha que certamente irá 
cativar tanto os novatos quanto os aficionados 
por vinhos. Permita-se ser transportado por 
essa experiência única e descubra por si mes-
mo por que o vinho branco é verdadeiramente 
uma obra-prima da natureza e do artesanato.
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Conheça o mundo intrigante do vinho rosé, 
uma categoria que combina a elegância do 
vinho tinto com a frescura do vinho branco. 
Esse vinho é um verdadeiro artesanato de vi-
nificação, onde a seleção meticulosa de uvas 
e o cuidadoso processo de produção resultam 
em uma bebida que encanta tanto os olhos 
quanto o paladar.

O vinho rosé pode ser produzido de várias 
maneiras, mas o método mais comum é a 
maceração curta das cascas das uvas tintas 
com o mosto, ou seja, é a técnica de separar 
as cascas, parte da uva tinta responsável por 
dar cor ao vinho, do líquido, com pouco tem-
po de fermentação. Isso permite que o suco 
adquira uma leve coloração rosada. A escolha 
das uvas também é crucial: desde as uvas de 
casca mais grossa, com sua suculência, até 
as mais delicadas, com sua estrutura suave. 
Então, pode-se afirmar que cada variedade 
contribui com características únicas ao vinho.

Ao observar um bom vinho rosé, você será 
imediatamente atraído por sua tonalidade que 
varia do rosa pálido ao salmão vibrante. A cor 
é um reflexo direto da intensidade e da dura-
ção do contato do suco com as cascas das 
uvas durante a maceração. Esta gama de tons 
rosados não é só visualmente atraente, mas 
também antecipa a vivacidade dos sabores 
que estão por vir.

No nariz, um vinho rosé bem elaborado 
apresenta uma mistura tentadora de frutas 
vermelhas frescas, como morangos maduros, 
framboesas suculentas e groselhas, e até o 
mamão papaia. Esses aromas são frequente-
mente complementados por notas florais de-
licadas, como rosas e violetas, que adicionam 
uma dimensão perfumada e elegante ao seu 

bouquet. Há também uma nota de frescor que 
sugere uma promessa de leveza e vivacidade 
no paladar.

Ao ser provado, o vinho rosé exibe uma aci-
dez refrescante que desperta o paladar, equi-
librada por uma suavidade sedosa que desliza 
suavemente pela boca. Os sabores de frutas 
vermelhas e alaranjadas dominam, acompa-
nhados por uma mineralidade sutil que adi-
ciona profundidade e complexidade ao sabor. 
O corpo é geralmente de leve a médio, pro-
porcionando uma sensação de frescor que é 
ideal para os dias quentes de verão ou como 
um aperitivo antes de uma refeição.

A finalização é limpa e persistente, deixando 
uma impressão duradoura de frutas frescas e 
um toque delicado de especiarias. A versati-
lidade do vinho rosé é uma de suas maiores 
qualidades, pois harmoniza perfeitamente 
com uma variedade de pratos, desde saladas 
verdes e frutos do mar grelhados, até queijos 
macios. Cai muito bem com pratos orientais 
e, curiosamente, já foi muito elogiado acom-
panhando feijoada. Também é uma excelente 
escolha para ser apreciado sem acompanha-
mento, proporcionando um momento espe-
cial de relaxamento e prazer.

O vinho rosé é muito mais do que uma sim-
ples categoria de vinho, é uma celebração da 
diversidade e da criatividade na vinificação. 
Com sua elegância visual, aromas sedutores e 
sabores refrescantes, este vinho oferece uma 
experiência sensorial completa, que é tanto 
técnica quanto entusiasta. Permita-se explo-
rar e descobrir as maravilhas do vinho rosé e  
você será recompensado com uma jornada 
de prazer gustativo,  verdadeiramente única e 
que lhe deixará boas memórias.

VINHO ROSÉ
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VINHO ESPUMANTE
Entre no fascinante universo dos vinhos es-

pumantes, uma categoria que combina téc-
nica refinada com uma celebração eferves-
cente da vida. Esses vinhos são verdadeiras 
obras-primas da vinificação, onde precisão e 
paciência se unem para criar uma experiência 
sensorial única e inesquecível.

Os vinhos espumantes são produzidos prin-
cipalmente através de métodos que envolvem 
a fermentação secundária na garrafa, como 
o Método Tradicional (ou Método Champe-
noise). Tal processo começa com a fermen-
tação do mosto base, seguido pela adição de 
leveduras e açúcar na garrafa, onde ocorre a 
segunda fermentação. Isso resulta na forma-
ção de bolhas de dióxido de carbono, que são 
capturadas no líquido, criando a característica 
efervescência do vinho.

Existem várias regiões de renome produ-
toras de vinhos espumantes, cada uma con-
tribuindo com suas próprias interpretações 
e estilos. Da autenticidade dos espumantes 
brasileiros ao brilho dos Champagnes fran-
ceses, até a vivacidade dos Proseccos italia-
nos e a elegância dos Cavas espanhóis. Cada 
variedade de uva e terroir confere um caráter 
distintivo aos vinhos espumantes.

Ao servir um bom vinho espumante, você 
será cativado pela sua efervescência dinâmi-
ca e persistente, que forma um colarinho de 
bolhas finas e delicadas na superfície do líqui-
do. A cor varia de amarelo-palha a tons mais 
dourados, refletindo a variedade das uvas uti-
lizadas e o tempo de envelhecimento.

No nariz, o vinho espumante revela uma 
gama de aromas que podem incluir maçã ver-

de fresca, peras maduras, notas cítricas de 
limão e grapefruit, além de nuances florais 
como flores brancas e acácia. Há também 
uma sugestão de brioche e fermento, resulta-
do do processo de envelhecimento sobre as 
leveduras, que adiciona complexidade e pro-
fundidade ao bouquet.

Ao provar, o vinho espumante apresenta 
uma acidez vibrante, que é equilibrada pela 
suavidade dos sabores frutados e pela cremo-
sidade da textura. Os sabores de frutas fres-
cas são complementados por notas de amên-
doas tostadas e um toque de mineralidade, o 
que contribui para uma sensação de frescor 
e elegância na boca. O corpo pode variar de 
leve a médio, dependendo do estilo e do mé-
todo de produção.

A finalização é refrescante e persistente, 
deixa uma impressão de frutas cítricas e um 
traço sutil de mineralidade que convida a mais 
um gole. O vinho espumante é uma escolha 
perfeita para celebrar momentos especiais e 
ocasiões festivas. Ele também pode ser apre-
ciado como um aperitivo elegante ou acompa-
nhando uma variedade de pratos, desde fru-
tos do mar até sobremesas delicadas.

O vinho espumante é muito mais do que 
uma bebida, é uma experiência que captura a 
arte e a ciência da vinificação. Com sua efer-
vescência vibrante, aromas encantadores e 
sabores complexos, este vinho oferece uma 
jornada sensorial, que é tanto técnica quanto 
entusiasta. Explore as maravilhas dos vinhos 
espumantes e descubra porque eles são uma 
escolha tão especial para momentos de cele-
bração e prazer gastronômico. 
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VINHO DE INVERNO
Esse é um novo capítulo sendo escrito na 

história dos vinhos finos. A viticultura no Bra-
sil sempre enfrentou desafios climáticos sig-
nificativos, especialmente em regiões como 
São Paulo, onde o verão é quente e úmido. 
Tradicionalmente, esses verões prejudicavam 
a qualidade das uvas destinadas à produção 
de vinhos finos. No entanto, uma inovação 
técnica surgiu para mitigar esses problemas: 
a dupla poda, que permitiu a criação do cha-
mado “vinho de inverno”.

O conceito da dupla poda foi introduzido 
pelo pesquisador Murillo de Albuquerque Re-
gina, da Empresa de Pesquisa Agropecuária 
de Minas Gerais (EPAMIG). A técnica foi de-
senvolvida para enfrentar os desafios climá-
ticos, deslocando a colheita das uvas para o 
inverno, quando as condições climáticas são 
mais favoráveis.

Embora a técnica tenha sido inicialmente 
desenvolvida e implementada no estado de 
Minas Gerais, rapidamente se espalhou para 
outras regiões vinícolas brasileiras, incluindo 
São Paulo. Em terras paulistas a adoção da 
dupla poda começou a ganhar tração no iní-
cio dos anos 2000, a partir de viticultores que 
buscavam melhorar a qualidade de suas uvas 
e, consequentemente, dos vinhos produzidos.

A técnica da dupla poda consiste em rea-
lizar duas podas durante o ciclo anual da vi-
deira. A Primeira Poda (Verão) é realizada 
geralmente entre janeiro e fevereiro e remove 
os brotos que se desenvolveram, forçando a 

videira a entrar em um estado de dormência 
temporária. Já a Segunda Poda (Inverno) é 
feita entre julho e agosto e estimula a videira 
a florescer novamente, deslocando o período 
de maturação e colheita para o inverno.

O inverno em São Paulo é caracterizado por 
temperaturas mais amenas, que são ideais 
para o desenvolvimento das uvas. E a redução 
da umidade durante o inverno diminui a inci-
dência de doenças fúngicas, provendo uvas 
de melhor qualidade.

As condições climáticas mais suaves do in-
verno permitem uma maturação mais lenta e 
uniforme das uvas, resultando em maior con-
centração de açúcares e compostos fenóli-
cos. A maturação prolongada contribui para a 
complexidade aromática e gustativa das uvas, 
refletindo-se em vinhos de melhor qualidade. 
As condições climáticas do inverno reduzem 
a necessidade de intervenções químicas, tor-
nando a viticultura mais sustentável e am-
bientalmente amigável.

A técnica permite um planejamento mais 
preciso da colheita, alinhando-a a períodos 
climáticos ideais, o que é fundamental para a 
produção de vinhos finos. A adoção da técnica 
da dupla poda permitiu que vinícolas paulistas 
produzissem vinhos de qualidade comparável 
aos melhores vinhos nacionais e internacio-
nais. O que levou a uma maior valorização dos 
vinhos de inverno de São Paulo, uma contri-
buição para a diversificação e o fortalecimen-
to da vitivinicultura no Estado.
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O QUE EXPLORAR NAS RO-
TAS DO VINHO
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Não é só de vinho que se trata uma rota do vinho....

É DE EXPERIÊNCIAS!
Explorar uma rota do vinho te levará a conhecer o que há de mais belo para todos seus sentidos. 
São paisagens de encher os olhos e aromas que vão do frescor das matas à gastronomia típica. 
São sabores variados que te levarão a um passeio único! São canções e histórias que contarão 
coisas novas, coisas antigas, causos e fatos que só acontecem nessa imensidão que é São Paulo.

Da brisa suave da Serra dos Encontros ao clima vibrante da Alta Mogiana; das manhãs geladas 
do Alto da Mantiqueira às tardes ensolaradas do Circuito das Frutas e da Rota dos Bandeirantes. 

São Paulo é de  todos os climas, de todos os sabores e é para todos.

As Rotas do Vinho passam por várias regiões e cidades, onde o turista será convidado a conhecer 
os produtos artesanais regionais, como queijos, cachaças, cafés, doces e muito mais. 

Cada uma tem suas histórias, seus parques e seus museus, os casarios antigos do século passa-
do, as estações ferroviárias com suas marias-fumaças apitando para dizerem que estão por ali.

São destinos que convidam à aventura e ao contato com a natureza. Encantam até os mais aven-
tureiros, com suas trilhas, cachoeiras, grutas e muito mais.

As festas e festivais que acontecem durante o ano todo celebram as estações e esperam os tu-
ristas. Seja no inverno, com seus festivais de música ou gastronomia, ou no verão, com as festas 
carnavalescas, folclóricas e as cantatas de Natal. Há, ainda, as cores incríveis da primavera, com 
sua explosão de vida, cheia de flores e frutas, que a cada ano nos encanta com diversas exposi-
ções e festivais que celebram a natureza e a vida.
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PASSEIOS PELOS  
VINHEDOS

Os passeios em vinhedos no Estado de São Paulo têm uma his-
tória rica e se desenvolveram ao longo de várias décadas.

No final do século XIX e início do século XX, a chegada de imi-
grantes europeus, especialmente italianos, trouxe a tradição da 
viticultura para São Paulo. Regiões como as de Jundiaí, São Ro-
que e da Serra da Mantiqueira se tornaram centros importantes 
de cultivo de uvas. Nas primeiras décadas do século XX, várias 
pequenas vinícolas foram estabelecidas. Inicialmente, a produ-
ção era voltada para o consumo local e familiar, no entanto, as 
vinícolas começaram a crescer e a abrir suas portas para visitas 
informais de amigos, familiares e vizinhos. Com o crescimento da 
viticultura, algumas vinícolas começaram a perceber o potencial 
turístico de suas propriedades. 

As visitas informais evoluíram para passeios mais estrutura-
dos, incluindo degustações de vinhos. E, assim, o enoturismo 
começou a se formalizar com a criação de roteiros turísticos es-
pecíficos em regiões como São Roque, conhecida como a “Ter-
ra do Vinho”. Vinícolas começaram a investir em infraestrutura, 
como salas de degustação, lojas de produtos e áreas de lazer 
para atrair mais visitantes.

Em São Paulo, o enoturismo se consolidou como uma impor-
tante atividade econômica e cultural. As vinícolas começaram a 
oferecer uma gama mais ampla de atividades, incluindo passeios 
guiados pelos vinhedos, workshops de enologia, harmonizações 
gastronômicas e eventos culturais.

Além das visitas às vinícolas, o turismo rural ganhou desta-
que. Muitos estabelecimentos passaram a oferecer experiências 
completas, como estadias em pousadas, passeios a cavalo, co-
lheitas de uvas e piqueniques nos vinhedos.

A realização de eventos e festivais temáticos, como a Festa 
da Uva em Jundiaí e o Festival de Vinhos de São Roque, ajudou 
a popularizar ainda mais o enoturismo na região. Esses eventos 
atraem milhares de turistas todos os anos e destacam a cultura 
vitivinícola paulista.

O enoturismo em São Paulo é hoje uma atividade bem esta-
belecida, oferecendo aos visitantes uma oportunidade única de 
explorar a cultura do vinho, apreciar belas paisagens e desfrutar 
de uma rica experiência gastronômica e cultural.
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C0LHEITA DA UVA
A origem da vindima, a colheita das uvas, no Estado de São 

Paulo, está profundamente ligada ao desenvolvimento da viticul-
tura na região e à chegada dos imigrantes europeus.

A vindima era uma atividade essencialmente familiar e comu-
nitária, sem grandes celebrações formais, mas marcada pela im-
portância econômica e cultural para as famílias envolvidas. 

Com o crescimento das comunidades vitivinícolas, a vindima 
começou a ganhar maior importância social e econômica. Duran-
te esse período, surgiram as primeiras celebrações mais organi-
zadas e com animadas festas familiares.

A primeira celebração formal da vindima no Estado de São 
Paulo ocorreu em Jundiaí, conhecida como a “Terra da Uva”. A 
cidade, que já tinha uma forte tradição vitivinícola, realizou a pri-
meira Festa da Uva em 1934. Esse evento marcou o início das 
celebrações públicas e estruturadas da vindima.

A partir da década de 1950, outras regiões produtoras de uvas 
em São Paulo começaram a organizar suas próprias celebrações 
da vindima. São Roque, por exemplo, tornou-se conhecida por 
sua tradição vitivinícola e suas festividades, que atraíam visitan-
tes de diversas partes do Estado. Nas décadas seguintes, as fes-
tas da vindima se modernizaram e passaram a incluir uma série 
de atividades turísticas e culturais, como degustações de vinhos, 
shows musicais, exposições de artesanato e gastronomia típica, 
atraindo milhares de turistas dos mais diversos locais.

A Festa da Uva de Jundiaí continua sendo uma das mais impor-
tantes e tradicionais celebrações da vindima no Estado. O evento 
inclui desfiles, apresentações artísticas, concursos de qualidade 
de uvas e uma variedade de atrações para toda a família.

Em São Roque, a Vindima Góes é uma celebração destacada, 
organizada pela Vinícola Góes. O evento oferece aos visitantes a 
oportunidade de participar da colheita das uvas, degustar vinhos 
e produtos locais e desfrutar de um ambiente festivo e cultural.

A Serra da Mantiqueira e outras áreas vitivinícolas de São Pau-
lo também realizam suas celebrações da vindima, promovendo o 
enoturismo e destacando a qualidade e a diversidade dos vinhos 
produzidos no Estado.
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VISITAÇÃO 
ÀS CANTINAS

A visitação às fábricas de vinhos, também conhecidas como 
vinícolas ou cantinas, no Estado de São Paulo, é uma atividade 
que teve um crescimento significativo ao longo dos anos, acom-
panhando o desenvolvimento da vitivinicultura e o aumento do 
interesse pelo enoturismo no país.

Nas primeiras décadas do século XX, as visitas às vinícolas 
eram geralmente informais e limitadas a amigos, familiares e vizi-
nhos dos produtores de vinho. Essas visitas permitiam conhecer 
o processo de produção e degustar os vinhos. Com o crescimen-
to da indústria do vinho e a modernização das vinícolas, algumas 
começaram a perceber o potencial turístico de suas proprieda-
des e iniciaram as visitações guiadas pelas suas dependências.

Passear entre os tanques de vinho em processo e poder expe-
rimentar um pouco dessa ciência é algo encantador.

Durante as décadas de 1990 e 2000, muitas vinícolas nas regi-
ões de São Roque e Jundiaí começaram a estruturar seus progra-
mas de visitação, atraindo visitantes para a realização de visitas 
guiadas e degustações.

Nos anos 2000 e 2010, o enoturismo se consolidou em ou-
tras regiões do Estado de São Paulo, que passaram a oferecer 
experiências diferenciadas, incluindo visitas às fabricas com 
workshops de enologia.

Atualmente, essas vinícolas oferecem aos turistas uma opor-
tunidade de aprender sobre a produção de vinho, que vão do  cul-
tivo das uvas, colheita, produção, envelhecimento e engarrafa-
mento. Além disso, promovem a cultura vitivinícola, destacando 
a história e as tradições das famílias produtoras.
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VISITAÇÃO ÀS 
CAVES

A tradição de armazenar vinhos em caves, ou adegas subterrâ-
neas, no Estado de São Paulo, é uma prática importante na viti-
cultura local. As caves oferecem condições ideais de temperatu-
ra e umidade para o envelhecimento do vinho, contribuindo para 
a qualidade do produto final. 

O conceito de caves subterrâneas foi trazido pelos imigrantes 
europeus, principalmente italianos, que chegaram a São Paulo no 
final do século XIX e início do século XX. Esses imigrantes trou-
xeram consigo técnicas de vinificação e armazenagem de vinhos.

Entretanto, o mais especial dentro de uma cave é a imersão 
sensorial no mundo do vinho. Visitá-las é algo único, que mexe 
com os sentidos e com o imaginário do turista. Elas geralmente 
possuem uma arquitetura elaborada e elegante, são frias e úmi-
das, trazendo aconchego ao ambiente. No ar pairam fortes aro-
mas, todos misturados, que impressionam os sentidos. Madeira, 
couro, vinho...tudo leva a um passeio pelo imaginário.

A visitação às caves é uma tradição nas vinícolas paulistas. Um 
momento especial, que, além de mexer com os sentidos, dá aos 
turistas conhecimento sobre o mundo do vinho.
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DEGUSTAÇÃO
As degustações de vinhos organizadas nas vinícolas são sem-

pre amostras cuidadosas do resultado do trabalho meticuloso de 
se produzir o vinho.

É quando o produtor mostra o fruto do seu trabalho. Conta so-
bre a elaboração de cada rótulo. É quando são reveladas as co-
res, os aromas e os sabores.

Nesse momento, todos são convidados a fazer uma breve 
imersão no mundo da enologia, testando os cinco sentidos. São 
levados a um passeio pelo universo da elaboração do vinho.

A prática da degustação de vinhos envolve a apreciação das 
características sensoriais da bebida, como cor, aroma, sabor e 
textura. Conduzidas por sommeliers experientes, enólogos e, 
não raramente, pelos proprietários das vinícolas, essas experi-
ências levarão o degustador a uma provocação, mexendo com 
suas memórias olfativas e suas conexões com lembranças de 
aromas e sabores. 

Muito mais do que pensar em escolher uma bebida que harmo-
nize perfeitamente com a gastronomia, a degustação deve des-
pertar no observador mais atento quais são as suas preferências. 
A partir do despertar pelo prazer em degustar vinhos, surge um 
caminho intrigante, cheio de elementos novos e muito prazeroso.

É onde se formam as confrarias entre amigos, os encontros 
enológicos e muito mais.

Fazer uma degustação pode ser o pontapé inicial para esse 
universo das descobertas enológicas!
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GASTRONOMIA
Experimentar a gastronomia em vinícolas é uma experiência 

verdadeiramente sensorial e envolvente, que combina a arte de 
apreciar bons vinhos com a culinária local e com as paisagens 
deslumbrantes das regiões vinícolas. São vários os motivos que 
fazem dessa uma experiência incrível. Entre eles:

1. Degustação de Vinhos: as vinícolas oferecem degustações 
que permitem explorar uma variedade de vinhos produzidos no 
local. Cada vinho é uma expressão única do terroir local e das 
técnicas de vinificação.

2. Harmonização de Vinhos e Gastronomia: muitas vinícolas 
têm restaurantes ou oferecem experiências gastronômicas que 
destacam a harmonização de vinhos com pratos cuidadosamen-
te preparados. Os chefs frequentemente utilizam ingredientes 
locais frescos para criar pratos que complementam os sabores 
dos vinhos, criando combinações que elevam a experiência eno-
gastronômica.

3. Ambiente e Paisagem: as vinícolas são frequentemente si-
tuadas em paisagens deslumbrantes, como colinas verdejantes 
ou vales ensolarados. O ambiente tranquilo e a beleza natural 
proporcionam um cenário ideal para desfrutar de refeições ao ar 
livre ou em salões elegantes.

4. Cultura e História: muitas vinícolas têm uma rica história 
que remonta a séculos atrás, com tradições familiares, passadas 
de geração em geração. A gastronomia nas vinícolas traz muito 
da cultura local e sua historicidade.

5. Eventos Especiais: algumas vinícolas organizam eventos 
especiais, como festivais de gastronomia e vinho, jantares temá-
ticos sazonais ou workshops de culinária, onde os visitantes po-
dem aprender a preparar pratos locais com um toque moderno, 
sempre acompanhados pelos vinhos produzidos na propriedade.

Assim, a experiência gastronômica em uma vinícola não é ape-
nas sobre comer e beber, mas também sobre imergir na cultura 
local, apreciar a arte da vinificação e desfrutar de momentos me-
moráveis em cenários verdadeiramente inspiradores.
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COMÉRCIO LOCAL
Comprar no comércio local traz uma série de benefícios, tanto 

para os visitantes quanto para a comunidade em geral. Ao esco-
lher consumir em lojas locais, você estará contribuindo direta-
mente para a economia da cidade ou região, fazendo com que o 
dinheiro gasto permaneça na comunidade, beneficiando peque-
nos produtores e ajudando a criar e manter empregos locais.

O comércio local oferece uma diversidade de produtos e servi-
ços que refletem a identidade e os costumes da região. Isso pode 
incluir produtos artesanais únicos, alimentos frescos de fazen-
das locais, artigos de arte e decoração feitos por artistas locais, 
entre outros. Essa diversidade enriquece a experiência dos turis-
tas, oferecendo opções únicas e cheias de tradição.

Ao apoiar o comércio local, você também estará contribuindo 
para o desenvolvimento sustentável da comunidade, pois empre-
sas locais normalmente têm maior preocupação ambiental, uti-
lizam menos recursos artificiais e produzem menos resíduos do 
que as grandes empresas. Além disso, muitos empresários locais 
são adeptos de práticas comerciais éticas e sustentáveis, preo-
cupando-se com questões como comércio justo e apoio a causas 
sociais e ambientais.

Outro aspecto importante é um atendimento ao cliente per-
sonalizado e de qualidade. E, além dos benefícios econômicos 
e ambientais, apoiar o comércio local também fortalece o teci-
do social da comunidade. As empresas locais são apoiadoras de 
eventos, equipes esportivas locais, escolas e outras instituições, 
ajudando a construir uma comunidade mais coesa e resiliente.

Por fim, ao escolher comprar no comércio local, você estará 
contribuindo para a preservação da cultura e da tradição da re-
gião. Muitas empresas locais são guardiãs de práticas artesanais 
e métodos de produção tradicionais que são parte integrante da 
identidade cultural da região. Cada compra feita em uma loja lo-
cal é um voto de confiança no futuro sustentável e vibrante das  
cidades ou regiões.
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ARTESANATO
Comprar artesanato local é uma prática essencial para pre-

servar culturas, apoiar economias locais e promover sustenta-
bilidade. É a maneira de valorizar técnicas tradicionais transmi-
tidas através das gerações, mantendo viva a identidade cultural 
regional. Isso não só preserva o patrimônio cultural, mas tam-
bém proporciona uma fonte de renda para artesãos locais e de 
comunidades rurais .

O artesanato local muitas vezes utiliza materiais sustentáveis 
e técnicas de produção que respeitam o meio ambiente, contri-
buindo para práticas de consumo mais conscientes, além de fre-
quentemente ser feito à mão, resultando em peças únicas e per-
sonalizadas, com qualidade e detalhes que refletem a dedicação 
e a habilidade do artesão.

Ao comprar artesanato local, você também fortalece a econo-
mia da comunidade, apoiando pequenos empresários e criando 
empregos locais. 

Além dos aspectos econômicos e culturais, comprar artesa-
nato local proporciona uma conexão mais profunda com o lugar 
que você visita. Cada peça artesanal conta uma história única so-
bre a região de origem, seus costumes, tradições e valores. Isso  
enriquece sua experiência como consumidor, criando um víncu-
lo emocional e uma apreciação genuína pelo trabalho manual e 
criativo dos artesãos locais.

Por fim, apoiar o artesanato local é uma forma tangível de pro-
mover o desenvolvimento sustentável e a inclusão social. Ao va-
lorizar e incentivar a produção artesanal, você contribui para uma 
economia mais equitativa e diversificada, onde cada indivíduo 
tem a oportunidade de prosperar com a aplicação do seu talento 
e habilidades únicas.

Assim, comprar artesanato local não é apenas uma transação 
comercial, mas um ato de apoio à cultura, sustentabilidade e 
prosperidade de comunidades ao redor do mundo.
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SÃO PAULO E  
SEUS ENCANTOS
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ENOTURISMO E 
SUSTENTABILIDADE

O enoturismo sustentável é uma aborda-
gem inovadora e responsável que combina o 
prazer de apreciar o vinho com a conservação 
do meio ambiente e a promoção do desenvol-
vimento econômico e cultural das regiões viti-
vinícolas. É uma forma de turismo que busca 
equilibrar a exploração dos recursos naturais 
com a preservação do ecossistema e a valori-
zação da cultura local.

Uma das principais características do eno-
turismo sustentável é a adoção de práticas 
ambientalmente responsáveis durante todo 
o processo de produção do vinho. Isso inclui 
desde o manejo sustentável dos vinhedos até 
a implementação de tecnologias limpas e re-
nováveis nas vinícolas. Por exemplo, muitas 
vinícolas estão investindo em sistemas de 
energia solar, recuperação de água da chuva, 
compostagem de resíduos orgânicos e uso de 
defensivos biológicos para reduzir o impacto 
ambiental da produção de vinho.

Além disso, o enoturismo sustentável pro-
move a preservação da biodiversidade nas 
áreas vitivinícolas. Vinícolas engajadas nessa 
prática buscam proteger e restaurar habitats 
naturais, incentivando a diversidade da flora 
e da fauna. Isso não apenas contribui para a 
conservação da natureza, mas também cria 
um ambiente favorável para a produção de 
uvas de alta qualidade.

Outro aspecto importante do enoturismo 
sustentável é a valorização da cultura local e o 

apoio ao desenvolvimento das comunidades. 
Ao visitar uma vinícola sustentável, os turis-
tas têm a oportunidade de conhecer de perto 
as tradições e técnicas de produção do vinho, 
além de vivenciar a cultura da região. Isso for-
talece a identidade local e gera empregos e 
renda para a população residente.

O enoturismo sustentável também promove 
a educação ambiental e o turismo consciente. 
Ao visitar uma vinícola sustentável, é possível 
aprender sobre práticas sustentáveis   e a im-
portância da conservação do meio ambiente. 
Isso cria uma consciência ecológica que pode 
ser levada para casa e aplicada no dia a dia.

Além disso, o enoturismo sustentável con-
tribui para a diversificação da economia local. 
Ao atrair turistas interessados   em conhecer 
e degustar vinhos, as vinícolas sustentáveis   
têm a capacidade de impulsionar o turismo 
da região, gerando receita para o local e con-
tribuindo para o desenvolvimento econômico 
sustentável. Em resumo, o enoturismo sus-
tentável é uma forma de turismo que promo-
ve a harmonia entre a produção de vinho, a 
conservação do meio ambiente e o desenvol-
vimento das comunidades regionais. Ao esco-
lher visitar vinícolas sustentáveis, as pessoas 
têm a oportunidade de apreciar o vinho de 
forma consciente e responsável, contribuindo 
para a preservação da natureza e o fortaleci-
mento das tradições culturais. É uma experi-
ência enriquecedora que une prazer, susten-
tabilidade e respeito pelo meio ambiente.
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PLANEJANDO A 
SUA VIAGEM

ESCOLHA O SEU ROTEIRO

DEGUSTE COM  
RESPONSABILIDADE

AVENTURE-SE

RESPEITE A NATUREZA

COMPRE 
PRODUTOS LOCAIS
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ESTRUTURA TURÍSTICA DAS VINÍCOLAS
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ROTA DA ALTA MOGIANA
Ribeirão preto e região

ROTA SERRA DOS ENCONTROS
Espírito Santo do Pinhal e região

ROTA DO CIRCUITO DAS FRUTAS
Jundiaí e região

ROTA DOS BANDEIRANTES
São Roque e região

ROTA DO ALTO
DA MANTIQUEIRA

ENO DESTINOS

São Bento do Sapucaí e região

• Penápolis
• Ribeirão Branco
• Amparo
• Cunha
• Barra Bonita
• Serra Negra
• Jaguaríuna
• Assis
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ROTAS DO VINHO DE SÃO 
PAULO

ALTA MOGIANA

ALTO DA MANTIQUEIRA

BANDEIRANTES

CIRCUITO DAS FRUTAS

SERRA DOS ENCONTROS

ENO DESTINOS
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ROTA DA ALTA MOGIANA
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ROTA DA ALTA MOGIANAROTA DA ALTA MOGIANA
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RIBEIRÃO PRETO
E REGIÃO

A região conhecida como Alta Mogiana é um vibrante oásis do 
interior paulista, onde o calor humano se mistura com a energia 
pulsante de uma cidade em constante crescimento. Conhecida 
pelo agronegócio, a região de Ribeirão Preto combina modernida-
de com um charme acolhedor, oferecendo uma mistura única de 
cultura, gastronomia e diversão.

Nas cidades desse pedacinho do Estado, encontramos ruas ar-
borizadas e centros históricos, onde edifícios antigos se mesclam 
com cafeterias modernas e lojas de artesanato locais. A arquitetu-
ra preserva a história da região.

Os parques e áreas verdes são o refúgio perfeito para quem bus-
ca tranquilidade e contato com a natureza. São inúmeras opções 
que oferecem trilhas para caminhadas, lagos e uma vasta vegeta-
ção que convida ao relaxamento e à contemplação.

A gastronomia é um capítulo à parte. A região é conhecida por 
sua rica culinária caipira, com pratos tradicionais como o famoso 
“tutu de feijão”, acompanhado por uma generosa porção de tor-
resmo crocante. 

Além disso, as cidades de clima quente se destacam pelos ba-
res e botecos, onde se pode saborear desde petiscos simples até 
pratos sofisticados, sempre acompanhados de uma gelada cerveja 
artesanal produzida localmente. Já para os apreciadores de vinho, 
as vinícolas encantam e surpreendem.

A vida cultural também está presente, com teatros, cinemas e 
eventos culturais que acontecem ao longo do ano. Festivais de mú-
sica, exposições de arte e feiras gastronômicas movimentam as 
cidades, atraindo tanto moradores quanto visitantes.

Não podemos esquecer da hospitalidade. Sempre acolhedores 
e receptivos, os habitantes locais estão prontos para compartilhar 
histórias, recomendações e fazer você se sentir em casa. Com um 
povo simpático que cativa e surpreende, cada esquina revela uma 
nova experiência para ser vivida. Seja para explorar sua história, 
saborear uma comida deliciosa ou simplesmente aproveitar a vida 
ao ar livre, a região encantadora oferece um convite irresistível 
para todos os tipos de viajantes.
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ROTA DA ALTA MOGIANA
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ROTA DA ALTA MOGIANA
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ROTA DO ALTO DA 
MANTIQUEIRA
ROTA DO ALTO 
DA MANTIQUEIRA
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Crédito: Pico dos Marins - Marcos Filipe
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CAMPOS DO 
JORDÃO E REGIÃO

A Serra da Mantiqueira é como um abraço acolhedor da nature-
za, um cenário encantador que mistura  montanhas majestosas, 
vales verdejantes e uma atmosfera que transborda tranquilidade e 
beleza. Imagine-se cercado por picos imponentes que se elevam 
acima das nuvens, oferecendo vistas deslumbrantes que inspiram 
contemplação e admiração.

Nas encostas dessas montanhas, a vegetação exuberante da 
Mata Atlântica se mistura com os campos de altitude, formando 
um mosaico de cores e texturas que mudam com as estações do 
ano. No outono, o espetáculo das folhas que mudam de cor cria 
uma paleta vibrante de vermelhos, amarelos e laranjas, enquanto, 
na primavera, as flores desabrocham em profusão, pintando a pai-
sagem de tons suaves e aromas delicados.

Para os amantes do ecoturismo e do turismo de aventura, a Ser-
ra da Mantiqueira é um verdadeiro paraíso. Trilhas bem marcadas 
levam os exploradores por caminhos que revelam cachoeiras es-
condidas, piscinas naturais para um mergulho revigorante e mi-
rantes que oferecem panoramas de tirar o fôlego, onde o nascer e 
o pôr do sol são um espetáculo inesquecível.

Além da natureza exuberante, a Mantiqueira também é famo-
sa por sua rica cultura gastronômica e artesanal. Produtos locais 
como vinhos, queijos, doces caseiros, geléias e embutidos arte-
sanais são verdadeiras tentações para os visitantes. A culinária, 
marcada pela influência das diferentes culturas que se encontram 
na região, oferece pratos lindos e saborosos que aquecem o corpo 
e a alma após um dia de exploração.

Ao entardecer, o céu da Mantiqueira se transforma em um espe-
táculo à parte. Com o sol se pondo atrás das montanhas, as cores 
do céu se fundem em tons de rosa e laranja, criando um cenário 
perfeito para contemplar o dia que se despede e  celebrar as ma-
ravilhas que a natureza oferece.

Assim, a Serra da Mantiqueira não é apenas um destino, mas 
uma experiência que desperta os sentidos e renova o espírito. É 
um lugar onde a beleza natural se encontra com a simplicidade 
e a hospitalidade das pessoas, criando memórias que ficam para 
sempre no coração de quem tem a sorte de explorar suas trilhas e 
descobrir seus segredos.
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Estrada do Mirante Km 6, sítio Mirante Azul – Águas da Prata 

https://www.vinicolatresbatalhas.com.br/

VINÍCOLA TRÊS BATALHAS

Estabelecida em Águas da Prata, a Cachoeira das Três Batalhas se destaca por 
cultivar uvas a uma altitude de 1350 metros, isso significa baixas temperaturas e 
grande amplitude térmica, exigindo de toda equipe um trabalho meticuloso de 
artesão. O resultado é uma maturação lenta, entregando ao vinho taninos macios 
e frescor. Suas uvas, crescidas sobre terras vulcânicas e ao lado de uma reserva 
da Mata Atlântica, beneficiam-se das águas minerais locais, contribuindo para o 
frescor e a complexidade dos vinhos. 

ROTA DO ALTO DA MANTIQUEIRA
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ROTA DO ALTO DA MANTIQUEIRA
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ROTA DOS 
BANDEIRANTES
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ROTA DOS BANDEIRANTESROTA DOS 
BANDEIRANTES
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Crédito: Morro do Sabó - Uriel Rios
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SÃO ROQUE
E REGIÃO

São Roque, cidade encantadora  próxima a capital paulista, é 
um verdadeiro refúgio que combina história, natureza exuberante 
e uma atmosfera acolhedora. Conhecida como a “Terra do Vinho”, 
a cidade encanta visitantes com suas vinícolas charmosas e a qua-
lidade dos vinhos produzidos na região. A paisagem é marcada por 
colinas verdejantes e vinhedos que se estendem até onde os olhos 
alcançam, um cenário perfeito para quem busca tranquilidade.

A arquitetura de São Roque preserva um rico legado histórico, 
com casarões e igrejas que remontam aos tempos coloniais, des-
tacando-se entre eles a Igreja Matriz de São Roque, que guarda 
preciosidades artísticas e religiosas.

Além das vinícolas, São Roque oferece uma variedade de ativi-
dades para seus visitantes. Os parques ecológicos são ideais para 
caminhadas, trilhas e atividades ao ar livre, permitindo explorar 
a biodiversidade da região. O Parque da Cachoeira, por exemplo, 
é um convite para relaxar ao som das águas e apreciar a fauna e 
flora típicas do lugar.

A culinária de São Roque é outro ponto alto da visita. Restauran-
tes e bistrôs espalhados pela cidade servem pratos deliciosos da 
gastronomia regional, com destaque para os que harmonizam com 
os vinhos locais. A hospitalidade dos moradores é notável, fazen-
do com que cada visita seja não apenas uma experiência gastro-
nômica, mas também um encontro com a cultura e a simpatia do 
povo paulista.

Durante o ano, São Roque celebra diversas festividades que en-
chem a cidade de vida e alegria. O Festival do Vinho, por exemplo, 
é um evento imperdível para quem aprecia a cultura vinícola, ofe-
recendo degustações, shows e atividades culturais para todos os 
gostos. Já a Festa de São Roque, padroeiro da cidade, é uma ce-
lebração religiosa e cultural que reúne moradores e visitantes em 
momentos de devoção e confraternização.

Em suma, São Roque é muito mais do que apenas uma cidade 
do interior paulista, é um destino que cativa pela sua beleza natu-
ral, pela riqueza histórica e pela hospitalidade de seu povo. Seja 
para relaxar em meio à tranquilidade do campo, explorar novos 
sabores ou simplesmente desfrutar de momentos únicos em boa 
companhia. São Roque convida a todos a descobrir e se encantar 
com tudo o que a cidade tem a oferecer.
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VINÍCOLA BELLAQUINTA
VINHOS FINOS

ROTA DOS BANDEIRANTES
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Enraizada em São Roque, traz uma herança rica das origens portuguesas de seus 
fundadores, Benedito Moraes de Góes e Maria das Dores Lima de Góes. 
Estabelecidos no bairro de Canguera no início do século XX, eles aproveitaram as 
condições climáticas ideais para desenvolver uma vinícola que hoje é um emblema 
nacional. 100% brasileira, a Vinícola Góes é famosa não apenas por seus vinhos de 
qualidade, mas também por seu destacado Complexo Enoturístico, parte integrante 
do Roteiro do Vinho de São Roque.

ROTA DOS BANDEIRANTES
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ROTA DOS BANDEIRANTES

74



VILA DON PATTO

ROTA DOS BANDEIRANTES
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Instagram: @vinhos_sorocamirim

Achilles Augusto de Moraes 707 – São Roque 

VINHOS SOROCAMIRIM

Vinhos Sorocamirim: Uma das vinícolas mais antigas de São Roque, com quase sete 
décadas de história. Fundada em 1956, a vinícola homenageia o bairro histórico de 
Sorocamirim, uma palavra de origem indígena que significa "rio pequeno". Com 
variedades como Niágara e Chardonnay, os vinhos da Sorocamirim são uma celebração 
do legado e da tradição vinícola.

ROTA DOS BANDEIRANTES
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www.ferreiraepasserovinhos.com.br 

FERREIRA E PASSERO VINHOS

Ferreira & Passero Vinhos é uma vitivinícola familiar que se dedica exclusivamente ao 
cultivo e produção de vinhos a partir de suas próprias uvas. Localizada em São Roque, 
a propriedade possui 6000 pés de vinha, cultivando 20 variedades diferentes de uvas, 
tanto de mesa quanto viníferas. A produção anual é limitada a 9000 garrafas, algumas 
das quais são de variedades ainda em estudo para futura comercialização. A sede, um 
edifício colonial paulista de cerca de 220 anos, foi restaurada há 20 anos, mantendo 
suas características originais e servindo como ponto de recepção para visitantes.

Entrada da cachoeirinha, 300 – São Roque 
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JUNDIAÍ E REGIÃO

O Circuito das Frutas é uma região encantadora localizada a cerca de uma hora da cidade de 
São Paulo, conhecida por sua agricultura diversificada e pela produção de frutas de alta quali-
dade. Composta por várias cidades pitorescas, cada uma com seu charme único, esta área atrai 
visitantes em busca de experiências autênticas no campo, gastronomia fresca e contato direto 
com a natureza.

A região do Circuito das Frutas inclui municípios como Jundiaí, Itupeva, Louveira, Indaiatuba, 
Itatiba, Jarinu, Valinhos, Vinhedo e Morungaba. Cada cidade tem sua própria identidade, mas 
todas compartilham a hospitalidade calorosa típica do interior paulista.

Jundiaí é conhecida por seus parques ecológicos e trilhas para caminhadas, além de ser um 
polo agrícola importante. A cidade é famosa por suas plantações de uva e uma visita às suas 
vinícolas é uma experiência enriquecedora para quem deseja aprender sobre o cultivo da fruta 
e a produção de vinhos artesanais. Itupeva e Louveira são destinos ideais para os amantes de 
parques temáticos e de diversões, que oferecem entretenimento para todas as idades em meio 
a paisagens verdejantes.

Indaiatuba se destaca pela sua produção de frutas cítricas e é um excelente lugar para de-
gustar sucos frescos e conhecer fazendas que oferecem colheita de frutas direto do pé. Itatiba 
e Jarinu são conhecidas pela produção de morangos e outras frutas vermelhas, sendo locais 
perfeitos para passeios em fazendas que permitem a colheita dessas frutas frescas. Morungaba 
encanta com suas paisagens bucólicas e produção de pêssegos, sendo um convite para relaxar 
em meio a pomares e desfrutar da tranquilidade do campo.

Valinhos e Vinhedo têm vinícolas conhecidas pela produção de vinhos finos. As visitas guiadas 
às vinícolas oferecem a oportunidade de aprender sobre o processo de vinificação e de degustar 
vinhos locais acompanhados de uma culinária regional deliciosa. 

Durante o ano todo, o Circuito das Frutas oferece eventos especiais como festivais gastronômi-
cos, feiras de artesanato e celebrações típicas, que permitem aos visitantes mergulhar na cultura 
local e nas tradições da região.

Além das frutas, a região também é conhecida pela sua rica oferta de produtos artesanais, 
como queijos, compotas, licores e doces caseiros, que podem ser encontrados em feiras livres e 
em pequenos comércios locais.

Em resumo, o Circuito das Frutas é um destino imperdível para quem busca uma experiência 
rural autêntica, combinando natureza exuberante, gastronomia fresca e a hospitalidade acolhe-
dora do interior paulista. É o lugar perfeito para explorar novos sabores, aprender sobre a pro-
dução agrícola e desfrutar de momentos inesquecíveis em meio a paisagens deslumbrantes e 
comunidades vibrantes.
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VINÍCOLA TERRASSOS

Iniciada em 2002 e oficialmente fundada em 2010, a Vinícola Terrassos se destaca 
não só pela produção de vinhos, mas também pela sua gastronomia italiana e 
atividades de enoturismo. 
Localizada em Amparo, São Paulo, oferece um ambiente acolhedor onde os visitantes 
podem desfrutar de pratos harmonizados com vinhos premiados, aprender sobre o 
processo de vinificação e apreciar a bela paisagem..
Possui visitação ao vinhedo

www.terrassos.com.br  

Rodovia SP 352 km 137 - Amparo - SP

ROTA DO CIRCUITO DAS FRUTAS
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VINÍCOLA CASTANHO

ROTA DO CIRCUITO DAS FRUTAS
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VINÍCOLA ADEGA MARQUESIM

ADEGA MARTINS

ROTA DO CIRCUITO DAS FRUTAS
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VINÍCOLA OLIVEIRA

VINÍCOLA DO PORTUGUÊS

ROTA DO CIRCUITO DAS FRUTAS
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ADEGA SIBINEL

VINÍCOLA CARMELA

ROTA DO CIRCUITO DAS FRUTAS
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ADEGA FONTEBASSO

VINÍCOLA GALVÃO

ROTA DO CIRCUITO DAS FRUTAS
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ROTA DO CIRCUITO DAS FRUTAS

VINÍCOLA WALACHAI

Situada em Joaquim Egídio/Sousas, distrito de Campinas, a Vinícola Walachai (lugar 
longínquo em alemão antigo) nasceu do sonho de uma família de criar vinhos distintos 
em um local remoto e elevado. 
Com uma produção anual de cerca de 6.000 garrafas, a vinícola foca em uma 
vinificação exclusiva, em parceria com o enólogo Cristian Sepúlveda, destacando-se 
pela qualidade e inovação.

Rodovia José Bonifácio Coutinho Nogueira, SN – Campinas   

https://walachai.com.br/
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ROTA DA SERRA DOS EN-
CONTROS
ROTA DA
SERRA DOS ENCONTROS
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Crédito: Igreja Matriz do Divino Espírito Santo - Prefeitura de Espírito Santo do Pinhal
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ESPÍRITO SANTO DO 
PINHAL E REGIÃO

Essa região do interior de São Paulo encanta seus visitantes com 
seu clima agradável, paisagens verdejantes e um ambiente aco-
lhedor. Localizada no contraforte da  Serra da Mantiqueira, cada 
cidade desse pedacinho do Estado oferece uma combinação per-
feita entre tranquilidade e beleza natural.

Ao explorar Espírito Santo do Pinhal e seus arredores, você é 
recebido por ruas arborizadas e casarões históricos que contam a 
história local. A arquitetura preservada deixa evidente o passado 
rico e o desenvolvimento gradual da cidade ao longo dos anos.

A gastronomia local é outro destaque, com restaurantes que 
oferecem desde pratos típicos da culinária caipira até opções mais 
sofisticadas, sempre utilizando ingredientes frescos e locais. Não 
deixe de experimentar os famosos quitutes e doces artesanais que 
são verdadeiras delícias para o paladar.

Os amantes da natureza encontram em Espírito Santo do Pinhal 
uma variedade de opções para explorar. Os visistantes podem es-
colher atividades como trilhas em meio à mata atlântica, cachoei-
ras refrescantes e belas vistas panorâmicas. 

Para os apreciadores de história e cultura, há museus que con-
tam a trajetória da cidade e exposições que celebram a arte local. 
O artesanato também é uma parte importante da identidade da 
região, com peças únicas que refletem a habilidade e criatividade 
dos artistas locais.

Além disso, a região é conhecida pela sua produção de cafés e 
vinhos de alta qualidade, que atrai visitantes interessados em co-
nhecer plantações e participar de degustações. 

A hospitalidade dos moradores completa a experiência, garan-
tindo que cada visita seja memorável e acolhedora. A sensação de 
paz e tranquilidade que permeia a cidade faz dela um refúgio per-
feito para aqueles que buscam um tempo de descanso e conexão 
com a natureza.

Espírito Santo do Pinhal e sua região são um convite irresistível 
para explorar o melhor do interior paulista, com suas paisagens 
deslumbrantes, história rica e hospitalidade calorosa. Uma visita 
aqui é garantia de momentos especiais e lembranças que perdu-
rarão por muito tempo.
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ROTA DA SERRA DOS ENCONTROS
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VINÍCOLA SÃO PEDRO

ROTA DA SERRA DOS ENCONTROS
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CASA ALMEIDA BARRETO

Mais do que uma vinícola, a Casa Almeida Barreto é uma celebração do vinho e do 
café brasileiros. Liderada por um enólogo com mestrado pelas universidades de 
Montpellier, Turim e Lisboa, a vinícola se dedica a uma produção que honra a 
originalidade e a autenticidade. Localizada em Espírito Santo do Pinhal, suas 
instalações permitem que visitantes desfrutem de uma experiência completa, 
harmonizando vinhos premium e cafés especiais com pratos cuidadosamente 
preparados, tudo em meio a uma das paisagens mais encantadoras da região.

https://casaalmeidabarreto.com.br/

Praça João Pessoa, 186, Centro, Espírito Santo do Pinhal 

ROTA DA SERRA DOS ENCONTROS
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TERRA DE ANTÔNIO

Terra de Antônio é um refúgio para a alma. Este projeto nasceu do sonho de dois amigos 
de criar um espaço que transcende a produção vinícola, oferecendo um ambiente onde 
as pessoas podem relaxar, se inspirar e conectar-se com a natureza. 
Com um pequeno vinhedo que se integra harmoniosamente ao ambiente, a Terra de 
Antônio é um convite para desfrutar da simplicidade e beleza da vida rural.

https://www.instagram.com/terradeantonio/

Estrada Areia branca – Espírito Santo do Pinhal 

ROTA DA SERRA DOS ENCONTROS
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VINÍCOLA ALMA DA VIDEIRA

VINÍCOLA REFÚGIO

VINÍCOLA DAVO

ROTA DOS ENO DESTINOS
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VINÍCOLA URBANA ALMA GÊMEA

Situada no coração de São Paulo, a Vinícola Urbana Alma Gêmea produz vinhos únicos 
usando uvas de terroirs variados, através de práticas de Comércio Justo. Oferece uma 
gama diversificada incluindo Pét-Nat e vinhos finos, cada um representando uma 
edição limitada e exclusiva. Esta vinícola é um ponto de encontro para quem aprecia 
vinhos artesanais e experiências gastronômicas memoráveis.

Rua Guanás 336, Morumbi – São Paulo

www.instagram.com/vinicolaurbana_almagemea/

VINÍCOLA CAVE D’ELIZA

A história da Vinícola Cave D'Eliza é um tributo ao sonho de Francisco Nucci Neto. 
Localizada em Leme, São Paulo, a vinícola mantém viva a paixão do fundador, 
produzindo vinhos de mesa e licorosos, além de sucos de uva. Atualmente, estão 
expandindo seus vinhedos para incluir a produção de vinhos finos, continuando o 
legado familiar com inovação e qualidade.

Fazenda Santa Eliza - Bairro Peroba – Leme SP  

www.instagram.com/cavedeliza/

VINÍCOLA SAN RAPHAEL

Desde 1992, a Vinícola San Raphael vem cultivando uvas e produzindo sucos e vinhos 
na pitoresca São Miguel Arcanjo. Com uma gama diversificada que inclui tanto vinhos 
de mesa quanto vinhos finos, San Raphael combina tradição com a rica beleza natural 
da região, tornando-se um destino de enoturismo atraente para todos os que visitam.

Rua Pedro Nunes de Almeida – 10b, Pocinho -  São Miguel Arcanjo

www.instagram.com/vinicolasanraphael/

ROTA DOS ENO DESTINOS
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ROTA DOS QUEIJOS AR-ROTA DOS 
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LOCAIS E ENDEREÇOS
Alvorada da Serra Queijaria Artesanal                 
Rua: Antônio Beltrami, 70 - Posses, Serra Negra 
19 99714-9786

Espaço Rei Do Gado - Bufalare Artesanal
Rodovia Euclides da cunha figueiredo, 563
Andradina | 18 98138-3997

Cabana da Fonte
Tv. Pau Brasil, 171 - Jaboticabal, SP, 14873-114
16 98147-9451

Cabanha Campestre 53
Rod. José Bonifácio Coutinho Nogueira, km 15 
 Lote 53 - Joaquim Egídio, Campinas | 19 99761-1706

Empório Aroeira - Venda do Queijo
Estrada Municipal Pedregulho a Taquari, Km 20
 Zona Rural Zona Rural - Igaçaba, Pedregulho 
16 98227-3044

Fazenda Atalaia
Rodovia SP 352 - KM 137,5 - Alferes Rodrigues
Amparo | 19 99750-8129

Hopelat Laticínio Artesanal
Rod. Abrão Assed - Acesso, km 14 - Rural,
Santa Cruz da Esperança| 16 99791-8099

Pardinho Artesanal
Rodovia Municipal Constantino Pauletti 
Fazenda Bela Vista, Pardinho | 11 99508-9622

Pé do Morro - Produtos nascidos No Japi
Estrada Pé do Morro, SN - Pé do Morro
Cabreúv a| 11 93219-1617

Queijaria Belafazenda
Estrada São Roque Novo, Bofete | 11 99559-4748

Queijaria Bolderini
Estr. Mun. do Pinhão do Borba, 19900 
Pindamonhangaba | 12 99776-0045

Queijaria Bonanni
Av. Caetano Ruggieri, 2538 Parque Nossa Sra. da 
Candelaria, Itu | 11 93017-0083

Queijaria do Jordão
Estr. Mun. João Jorge Saad, 84 
Piracuama, Pindamonhangaba | 12 99663-2244

Queijaria do Jordão
Estr. Mun. João Jorge Saad, 84 
Piracuama, Pindamonhangaba | 12 99663-2244

Queijaria Rima
Estrada Municipal para o bairro Caiacatinga, 13
Porto Feliz | 11 94440-8818

Queijos Monte Alegre
Sítio Estrada Quatorze, Adamantina | 18 99797-9100

Alegre Capril e Queijaria - Queijo de Cabra
PG7M+RP, Porto Feliz

Laticínio Sítio Água Fria
Rod. Mal. Rondon, Km 218 - Pirambóia
Anhembi | 14 98201-9904

Terra Limpida - Queijos Italianos 
Sitio Terra Limpida, Cássia dos Coqueiros 
16 99723-8813

Vivedouro Queijaria Artesanal
R. Alves Costa, 10 - Centro
Ribeirão Bonito | +55 16 99790-4720

Laticínio Artesanal Montezuma               
Estrada da Serra da Paulista Km 09
São João da Boa Vista | 19 98158-7576 

Laticínio Família Rossato 
Estrada Vicinal Jose de Almeida Rosa, 1810
Bairro Turvo - Pilar do sul 
15 99789-1835  | 15 98134-8088  | 11 99807-2816 

Laticínio Tesouro
Sítio Tesouro - Rod. João Ferronato, sn
Zona Rural - Santa Rita Do Passa Quatro
11 96083-3584  |  11 94939-0939

Leiteira Santa Paula
Rodovia Ademar de Barros, km 221
São João da Boa Vista | 19 99776-8645

Mulekinha Queijos Artesanais
Rodovia Júlio dal Fabro km 14,5 Vargem do Salto 
Ibiuna | 15 99827-4492  | 15 99827-4552

ROTA DOS QUEIJOS ARTESANAIS
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LOCAIS E ENDEREÇOS
Palmitolândia
Estrada Iporanga - km10, Iporanga - 11 99983-7848

Sítio Shimada - Chás Artesanais e Turismo
Av - R. Dr. Sizenando de Carvalho, 101, Registro 
13 99686-5602

Azeite Sabiá
Estrada Municipal Pedro Joaquim Lopes 
Estr. do Lageado, 3931, Santo Antônio do Pinhal 
12 3666-2282

Azeite Rossini
Estrada do Barreirinho Rio Preto- 1700, S. A. do Pi-
nhal - 11 99658-5047

Estância Silvania
Rodovia Pref. Osório da Cunha Lara Neto, 5999
Caçapava  - 12 99713-7144

Quinta dos Cogumelos
 Estr. Vital José de Barros, Km 1 - 5 A
São Bento do Sapucaí - 12 99605-4243

Gelateria Eisland
Estrada Pedro Joaquim Lopes, 2400 
Santo Antônio do Pinhal - 12 3666-1273

Dona Chica Restaurante
Av. Pedro Paulo, s/n - Horto Florestal, Campos do 
Jordão - 12 99731-3953)

Fazenda Atalaia
Rodovia SP 352 - KM 137,5 - Alferes Rodrigues, Am-
paro -SP - 19 99750-8129

Botequim da Estação
Avenida Jaguary, 600 Jaguariúna - 19 3867-1411

Engenho Cavalo de Tróia
Av. 31 de Março, 1495 -  Lindóia  - 19 3898-1278

Jaracatiá - Doce & Arte
Rua José Estanislau de Oliveira, 748 - Centro, São 
Pedro  - 19 98848-0930

Fazenda Quilombo
Limeira - SP - 19 4103-9444)

Fábrica di Pamonha
Rod. Hermínio Petrin, 4837, Charqueada
19 3486-1506

Sitio Coloninha 
São bento, São Pedro - 19 99754-4824

Pesqueiro SanMurai
Sítio Alvorada da Mata Moinho, Murutinga do Sul
18 99776-2663

Mirabile Restaurante
R. Quinze de Novembro, 516 - Centro, Mococa
19 3656-4910

Casa Veronezi
Fazenda Albertina s/n, Dumont - 16 3944-2211

Padaria Pão Gostoso
Av. Brasil Sul, 315, Ilha Solteira - 18 3742-2333

Restaurante da Tulha
Avenida Eduardo Lucca Kabaritti, 425 
Bonfim Paulista- 16 99209-8941

Cachaça Barra Grande
Estrada Itirapuã à São Tomás de Aquino km08 
Itirapuã - 16 99131-2032

Origem 75
Av. Aparecida Tellau Serafim, 1800
Vinhedo - 19 3846-3438

Sapataria da Pizza
R. Dr. Júlio Cardoso, 1621, Franca - 16 3720-9933

Estância Fazendinha De Barrinha
Estrada Municipal Willy Mucha, Km1
Barrinha - 16 3943-1277

Restaurante Um Bom Lugar
R. Cel. Raimundo, 25, Santana de Parnaíba
11 4154-4642

Rios De Aventura
Estrada Socorro Munhoz, km 5, Socorro
19 99818-1395

ROTA DOS SABORES DE SP
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CHARCUTARIAS DE SP
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LOCAIS E ENDEREÇOS
Prelúdio Charcutaria
Rua Laura, 510, Centro - Santo André 
11 983157430 - atendimento@preludiocharcutaria.com.br

Rebuá Charcutaria
Fazenda Volta Redonda, Rodovia Jeronymo Ignácio da Costa, Km 3- Tabapuã
17 991012940 - rebuacharcutaria@gmail.com

Amarus Salumeria
Rua Attilio Zanatta, 86 conj , Sousas - Campinas
19 99329-6795 - amarus@terra.com.br

Casa Veronezi
Fazenda Albertina S/N - Zona Rural - Dumont  
16 99726-0952 casaveronezi@casaveronezi.com.br

Le Doc Charcutaria  
Rua Riachuelo, 21 - Presidente Prudente 
18 996396970 - cadubosso@hotmail.com

Casa Alves Defumados Artesanais 
Av. Dr. Herculano de Godoy Passos, 1715 - Bairro São Luiz - Itu
11 98967-3273 - nalvesfilho@hotmail.com

Salumeria Cassas 
Rua Vicentino Barbosa Dos Santos, 150 - Santo Antonio da Alegria
16 99663-7427 - cassas.salumeria@gmail.com 

De Paula Charcuterie
Rod Bunjiro Nakao km 76 bairro Rio de Uma - Ibiúna
11 99712 9672 - charcuteriedepaula@gmail.com

Santo Cutelo - Charcutaria Artesanal
Alameda Celidônio do Monte, 661 - Sorocaba 
15 997637789 - contato@santocutelo.com.br

Soft Meat Charcutaria
Rua Mariana Junqueira 843 - Ribeirão Preto  
11 98498-2799 - softmeatcharcuterie@gmail.com

Gondwana
Rodovia Cândido Portinari km 331 - Brodowski
16 99196-9846 - anagondwana@gmail.com

Grande Charcutaria Artesanal
Rua José Bonifácio, 268 - Jaboticabal  
16 99720-6719 - grandecharcutaria@gmail.com

CHARCUTARIAS DE SP
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