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Olivicultura e Vitivinicultura

Encruzilhada do Sul se destaca 
na produção de azeites e vinhos
Encravada na Serra do 
Sudeste, no Paralelo 31, 
região conta com terroir 
que torna o município a 
nova fronteira de culturas 
com alto valor agregado 

Eduardo Torres
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Encravada na Serra do Su-
deste, a 400 metros de altitude, 
no Paralelo 31, Encruzilhada do 
Sul, no limite entre o Vale do Rio 
Pardo e a Campanha, tem um ter-
roir que torna o município a nova 
fronteira de culturas com alto va-
lor agregado, que resultam em 
azeites e vinhos consagrados 
em concursos internacionais. 

Reforçado ainda pelo boom 
do plantio florestal, a estimativa 
é de que, nos últimos 10 anos, o 
preço das áreas triplicou. “Esta-
mos na Toscana brasileira”, defi-
ne Diogo Durigon, um dos sócios 
da vinícola Pedras da Quinta.

Não à toa, rapidamente 
Encruzilhada se tornou o muni-
cípio líder no cultivo de olivais 
no Estado. Conforme o governo 
municipal, são 27 propriedades, 
que totalizam 720 hectares. Re-
presentam 11% de toda a área 
plantada no RS. Boa parte desse 
prestígio foi desenvolvida pelo 
casal paulista Bia Pereira e Bob 
Vieira da Costa. Da Fazenda Sa-
biá da Vigia saem azeites com a 
marca Azeite Sabiá, que já acu-
mula 140 prêmios nacionais e 
internacionais.

“Eu não tenho dúvida de 
que Encruzilhada é a nova fron-
teira produtiva. Temos aqui um 
solo com uma calota seca, pou-
co propício a outras culturas, 
mas para os olivais, as uvas e 
a noz-pecã, por exemplo, muito 
adequado. Tem o frio necessá-
rio para a cultura, com menores 

Produtores de azeite trabalham pela criação da identificação geográfica   
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índices pluviométricos do que na 
Campanha, por exemplo, com 
luminosidade o dia todo e bas-
tante vento. Além da resiliência 
de estarmos no alto da Serra do 
Sudeste, não tão sujeitos a even-
tos como a cheia do último ano”, 
detalha Costa.

O casal já produzia na Serra 
da Mantiqueira, em São Pau-
lo, e, com planos de expandir a 
produção, visitaram a Olivas do 
Sul, em Cachoeira do Sul. E logo 
conheceram o município vizinho. 
Foi certeiro. Em 2018, iniciaram o 
cultivo em uma área de 110 hec-
tares. A primeira colheita aconte-
ceu em 2023, ano de pico da pro-
dução gaúcha, com 22 mil litros 
de azeite. Em todo o Estado, hou-
ve 29% de crescimento naquele 
ano, chegando a 580,2 mil litros.

Já no ano passado, com o 
excesso de chuvas, houve que-
bra, e a produção caiu para 193,1 
mil litros. Na Azeite Sabiá foram 
10 mil litros. A perspectiva para 
este ano, aponta Bob da Costa, 
é uma pequena recuperação, 
chegando a 15 mil litros. “Mes-
mo com uma safra de quebra, 
no ano passado conseguimos 
resultados melhores do que em 
outras áreas do Estado. A nos-
sa previsão é de que em 2026, 
sim, teremos um ano de plena 
recuperação. Tivemos uma boa 
quantidade de frio contínuo, ga-
rantindo boa floração. A expec-
tativa, para podermos garantir a 
recuperação, é de que setembro 
não seja 100% chuvoso”, prevê.

Entre as vantagens com-
petitivas do azeite produzido 
em Encruzilhada do Sul está 
a presença do lagar dentro da 
propriedade. Em todo o RS, são 
25 fábricas de azeite que dão 
vazão à produção local. No caso 
do Sabiá, há ainda mais uma 
vantagem na infraestrutura. Os 
empresários criaram um lagar 

subterrâneo, construído sob me-
dida para a produção.

“Ter o lagar na propriedade 
nos dá um ganho logístico e de 
qualidade final no produto incrí-
vel. A deterioração da azeitona é 
imediata após a colheita. Quanto 
mais rápido é extraído, melhor é o 
azeite, e menor é o risco de fermen-
tação. Assim, ganhamos maior 
proteção da luz e do calor, além de 
representar um ganho ambiental 
na nossa produção”, conta Bia.

Todo o processamento é fei-
to a 21 graus. Algo que, de modo 
convencional, exige um sistema 
de refrigeração artificial. Além 
da produção, eles também man-
têm o armazenamento do azeite 
nessa estrutura abaixo da terra. 
E a cadeia verticalizada na pro-
priedade conta ainda com um 
caminhão refrigerado que leva 
as azeitonas dos olivais ao lagar. 
É uma corrida contra o tempo. A 
estimativa é de que a extração 
precisa acontecer em no máxi-
mo duas horas após a colheita. 
O resultado, assegura Bia, é um 
produto diferenciado no merca-
do brasileiro, e com uma imensa 
oportunidade de crescimento. 
As entidades do setor estimam 
que menos de 1% dos consumi-
dores brasileiros conhecem o 
azeite nacional.

“Claro, não é o mesmo pro-
duto dos grandes envasadores, 
que geralmente usam um blend 
de azeitonas. O nosso produto 
é diferenciado, e por isso o valor 
agregado também não se com-
para. Mas a qualidade é muito 
superior, e isso é o que estamos 
apresentando aos poucos ao con-
sumidor brasileiro”, garante Bia.

Os produtores de azeite da 
região trabalham atualmente 
pela criação de uma identifica-
ção geográfica para o produto 
de Encruzilhada do Sul e da Ser-
ra do Sudeste.

Fazenda no Vale do Rio Pardo desenvolve espumante que deve chegar ao mercado neste ano
Na mesma propriedade, o 

casal desenvolve o seu Cave 
Sabiá, um espumante que deve 
chegar ao mercado ainda neste 
ano. Será a primeira experiên-
cia comercial deles em relação 
ao cultivo de uvas em Encruzi-
lhada do Sul. São seis hectares 
plantados, com a vinificação já 
nas duas últimas safras, ainda 
sem chegar ao mercado.

Mesmo não ocupando as 
posições de liderança do Es-
tado, como já acontece com as 
azeitonas ou com a silvicultu-
ra, a produção de uvas de En-
cruzilhada do Sul já represen-
tam alto valor agregado. Um 
levantamento do IBGE mostra 
que a safra de 2023 de azeito-
nas, por exemplo, gerou R$ 4,9 
milhões no município – o maior 

rendimento do Rio Grande do 
Sul. Já na produção de uvas, 
mesmo ocupando a 25ª posi-
ção no Estado na quantidade 
produzida, gerou, no mesmo 
ano, R$ 22,8 milhões aos pro-
dutores locais, ficando atrás, 
em rendimento, de Santana do 
Livramento entre os produto-
res da Metade Sul do Estado.

Em Encruzilhada do Sul, 

também pela sua geografia 
e característica do solo – que 
não são ideais para os grãos, 
como a soja –, os riscos da de-
riva de produtos químicos de 
outras lavouras, principalmen-
te da soja, não atingem com 
tanta força as duas culturas 
altamente valorizadas. Em Ja-
guari, por exemplo, onde está 
a segunda maior produção de 

uvas deste eixo central do Es-
tado, no Vale do Jaguari, nos 
últimos três anos, foram pro-
duzidos 820 mil litros de vinho. 

No entanto, entre 2022 e 
2024, a produção de vinhos na 
localidade, que está entre as 
grandes áreas de expansão da 
soja, reduziu em 51%, caindo 
de 350 mil litros em 2022 para 
170 mil litros em 2024.

Azeites e vinhos na faixa central do RS
Cultivo de oliveiras
 Encruzilhada do Sul (R$ 4,9 
milhões valor da produção)
 Cachoeira do Sul (R$ 993 mil 
valor da produção)
 São Sepé (R$ 530 mil valor da 
produção)
 Restinga Sêca (R$ 217 mil 
valor da produção)
 Pantano Grande (R$ 81 mil 
valor da produção)

Produção de azeites
 Encruzilhada do Sul
 Cachoeira do Sul
 Restinga Seca

Cultivo de uvas
 Encruzilhada do Sul (R$ 22,8 
milhões valor da produção)
 Jaguari (R$ 3,4 milhões valor 
da produção)
 Sobradinho (R$ 2,4 milhões 
valor da produção)

 Ibarama (R$ 2,3 milhões valor 
da produção)
 Cacequi (R$ 1,6 milhão valor 
da produção)

Produção de vinhos
 Encruzilhada do Sul (1 vinícola 
ativa)
 Jaguari (2 vinícolas ativas)
 Sobradinho (2 vinícolas ativas)
 Ibarama (1 vinícola ativa)
 Cacequi (1 vinícola ativa)

Cultivo de noz-pecã
 Cachoeira do Sul (R$ 21,1 
milhões valor da produção)
 Santa Maria (R$ 1,6 milhão 
valor da produção)
 São Pedro do Sul (R$ 667 mil 
valor da produção)
 Rio Pardo (R$ 637 mil valor da 
produção)
 Santiago (R$ 595 mil valor da 
produção)


